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PINHEIRO, M. F. N.; COSTA, F. N. Caracterizagdo dos parametros
microbioldgicos, fisico- quimicos e nutricionais da carne de caranguejo - uca
(Ucides cordatus) comercializada nas feiras livres e mercados da cidade de
S8o Luis- MA. [Characterization microbiological parameter physico-chemical and
nutritional beef and land crab (Ucides cordatus) traded in open markets and city
markets of S&o Luis- MA ]. 2014.106f. Dissertagdo (Mestrado em Ciéncia Animal) -
Universidade Estadual do Maranhéo, S&o Luis, 2014.

RESUMO

Objetivou-se neste trabalho determinar o Numero Mais Provavel (NMP) de
Coliformes totais e a 45°C nas amostras de caranguejo; quantificar bactérias
aerobias mesofilas; pesquisar Staphylococcus coagulase positivo na carne do
caranguejo e nas maos dos manipuladores; pesquisar Salmonella spp e Aeromonas
sp; aplicar questionarios juntos aos manipuladores; elaborar um folder informativo
aos manipuladores; caracterizar os parametros fisico - quimicos da carne de
caranguejo (pH e Prova de Coccao); determinar o valor calérico da carne de
caranguejo e o0s parametros de composicdo nutricional (teores de umidade,
proteinas, lipideos, residuo mineral fixo e carboidratos). Foram coletadas e
analisadas 110 amostras de carne de caranguejo — uca, sendo 30 amostras obtidas
em trés mercados (10 de cada mercado), e 80 amostras em 8 feiras livres (10
amostras de cada feira), localizadas na cidade de S&o Luis — MA. As amostras
foram transportadas ao Laboratério de Microbiologia de Alimentos e Agua e ao
Laboratério de Fisico — quimica de Alimentos da Universidade Estadual do
Maranhao, onde foram realizadas as analises microbiolégicas e fisico — quimicas,
respectivamente, conforme metodologias convencionais. Para analise estatistica foi
realizada andlise de variancia (ANOVA) a nivel de 5% seguida do teste de Tukey.
Os resultados encontrados foram: nos mercados: 19(63,33%) amostras estavam
fora dos padrbes estabelecidos para Coliformes totais e a 45°C; para bactérias
aer6bias meséfilas as contagens variaram de 1,3 x 10° UFC/g a > 4,7 x 10* UFC/g;
100% das amostras estavam contaminadas por Staphylococcus sp; sendo
encontrado Staphylococcus aureus em 10 amostras; Aeromonas caviae foi
encontrada em 23 amostras e Aeromonas hydrophilla em 3 amostras. Nas feiras: o
resultado variou de 3 a 2400 NMP/g para Coliformes a 45° C., estando 38 (45,71%)



amostras fora dos padrfes para este micro — organismo; bactérias aerdbias
meso6filas variaram de 9,6 x 10? a > 4,7 x 10* UFC/g. Para Staphylococcus sp, 100%
das amostras apresentaram — se contaminadas. Staphylococcus aureus foi isolado
em 45 amostras de carne e nas maos de 20 (100%) dos manipuladores. Foram
encontradas 59 cepas de Aeromonas caviae; 29 de Aeromonas hydrophilla e 01 de
Aeromonas veronii biovar veronii nas amostras de carne de caranguejo. Nao foi
encontrada Salmonella spp em nenhuma das amostras analisadas.

Os questionarios mostraram que a atividade de extracdo da carne de caranguejo
representa 0 meio de sobrevivéncia das familias que realizam este trabalho. Foi
elaborado um folder com medidas higiénicossanitarias a serem seguidas durante a
atividade de extracdo da carne. Os resultados fisico - quimicos revelaram valores de
pH variando de 6,6 a 8,0; para a prova de coc¢ao todas as amostras estavam dentro
do padrao. O residuo mineral fixo variou de 2,03% a 4,02%; para lipidios os valores
variaram de 0,2% a 2,6%; para proteinas os valores variaram de 12,99% a 15,82%;
para carboidratos os valores variaram de 0,4% a 1,4%, primeiro grupo e 0,4% a
1,6%, segundo grupo, estando dentro dos padrdes. Para umidade os valores
variaram de 36,23% a 81,05%, nos dois grupos e para o valor caldrico, os resultados
variaram de 58,23Kcal a 73,74Kcal. Os resultados microbiologicos evidenciam que a
carne de caranguejo dos mercados e feiras de Sao Luis — MA esta impropria para o
consumo. Os dados nutricionais mostram que a carne de Caranguejo - uca (Ucides
cordatus) € um 6timo alimento para o ser humano, apresentando grande rendimento

proteico, alto teor de suculéncia, bom teor de umidade e um pequeno teor lipidico.

Palavras- chave: bactérias; coliformes; lipidios; proteinas
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PINHEIRO, M. F. N.; COSTA, F. N. Characterization microbiological parameter
physico-chemical and nutritional beef and land crab (Ucides cordatus) traded in
open markets and city markets of S&o Luis- MA [Caracterizacdo dos parametros
microbioldgicos, fisico- quimicos e nutricionais da carne de caranguejo-uca (Ucides
cordatus) comercializada nas feiras livres e mercados da cidade de S&o Luis- MA.].
2014. 106f. Dissertation (Master of Animal Science) - University of Maranhdo, Sao
Luis, 2014.

ABSTRACT

This work aimed to determine the Most Probable Number (NMP) of total coliforms
and 45 °C in samples of crab; Quantifying aerobic mesophilic bacteria; Search
coagulase positive in crab meat and in the hands of manipulators; Salmonella spp
Search and Aeromonas sp; questionnaires together to apply handlers; characterize
the physico-chemical parameters Crab meat (pH and cooking test); determine the
caloric value of the crab meat and parameters of nutritional composition (moisture,
protein, lipid, fixed mineral, carbohydrates and Calories). Prepare an information
folder to handlers. 110 samples of meat from land crab were collected, 30 samples
from three markets (10 of each market) and 80 samples in 8 free markets (10
samples each fair), located in the city of S&o Luis - MA. Samples were transported to
the laboratory of Food Microbiology and Water and to the Laboratory of Physical -
Chemical, State University of Maranhdo, where the microbiological and physical
analyzes were performed - chemical, respectively, according to conventional
methods. . The results of microbiological analysis were: Markets in 19 (63.33%)
samples were outside the established standard for total coliforms and 45°C; for
mesophilic aerobic bacteria, the results ranged from 1.3 x 10° UFC / g > 4.7 x 10*
UFC / g, 100% of the samples were outside the standard for Staphylococcus sp;
Staphylococcus aureus was found in 10 samples, Aeromonas caviae in 23 samples
and Aeromonas hydrophilla in 3 samples. Fairs: the result ranged 3-2400 NMP / g
for coliforms at 45°C., 38 (45.71%) samples were outside the standards for this micro
- organism; mesophilic aerobic bacteria ranged from 9.6 x 10 to > 4.7 x 10* UFC / g.
Staphylococcus sp, 100% of the samples were nonstandard. Staphylococcus aureus
was found in 45 samples of meat and in the hands of 20 (100%) of the manipulators.

The results were from samples collected in 30 markets, 19 (63.33%) were outside



the established standard for total and fecal coliforms fairs and the results ranged
from 3-2400 NMP / g for coliforms at 45°C, total 80 samples, 38 (45.71%) samples
were below the standards for coliforms at 45°C. For mesophilic aerobic bacteria, the
results ranged from 1.3 x 10° UFC / g > 4.7 x 10* UFC/ g in the markets and fairs
ranged from 9.6 x 10? to> 4.7 x 10* UFC / g. Staphylococcus sp results ranged from
5.1 x 10% to> 2.1 x 10° UFC/g and 100% samples were nonstandard. Staphylococcus
aureus was found in 45 samples meaty (with 10 samples from markets and 35
samples from open markets) and in the hands of 20 (100%) of the manipulators.
Aeromonas caviae was detected in 59 samples, Aeromonas hydrophilla in 29
samples, Aeromonas veronii biovar veronii and 01 sample. No Salmonella was found
in any of the samples. Statistical Results: The questionnaire results showed that the
activity of extracting crab meat is the means of livelihood of families that perform this
work. A brochure with higiénicossanitarias measures to be followed during the mining
activity of the meat was prepared. The physical results - chemical were: pH values
ranging from 6.6 to 8.0; cooking test all samples were within the standard (Absence
of ammonia and hydrogen sulfide odor, clear broth and firm texture). The fixed
mineral ranged from 2.03 to 4.02, for lipid values ranged from 0.2% to 2.6%; proteins
values ranged from 12.99% 15.82%; the values found for carbohydrates ranged from
0.4% to 1.4%, the first group and 0.4% to 1.6%, the second group being within. For
humidity values ranged from 36.23% to 81.05% in both groups and the calorific
value, the results ranged from 58.23Kcal to 73.74Kcal. The results of this work show
that the crab meat markets and fairs of Sado Luis - MA is unfit for consumption.
Nutritional data show that the crab meat - uca (Ucides cordatus) is a great food for
humans performing major protein yield, high content of juiciness, good moisture and

a small lipid content.

Keywords: bacteria; coliforms; lipids; proteins
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1. REVISAO DE LITERATURA

INTRODUCAO

Os manguezais sao ecossistemas costeiros que representam um papel
fundamental na cadeia produtiva das zonas costeiras e na vida marinha e dulcicola
de muitas regides do planeta e se estendem pelo Brasil, desde o estado do Amapa
até o estado de Santa Catarina. Os manguezais sempre foram tratados como areas
sem utilidade e fontes potenciais de doencas devido a quantidade de insetos ali
existentes, e dessa forma, a atitude correta frente a esse ecossistema sempre foi a
drenagem e o aterramento. Percebe-se, entretanto, que tais acdes juntamente com
a retirada de madeira, construgdes irregulares, despejo de esgoto “in natura”, pesca
predatéria e captura excessiva e de forma inadequada de caranguejos, contribuiram
e muito para a diminuicdo da produtividade e atual situacdo de degradacéo e
poluicdo encontrada nos manguezais (MAUAD e TERRA, 2007).

Dentre as diversas razdes para se estudar os manguezais, destaca-se 0
fato de que muitas comunidades humanas tém uma dependéncia tradicional desses
ecossistemas para a sua subsisténcia (ALVES E NISHIDA, 2002). Em manguezais
brasileiros, principalmente aqueles localizados na regido Nordeste, a atividade de
catacdo do caranguejo Ucides cordatus (Caranguejo-Ucd), constitui uma das mais
importantes fontes de subsisténcia para as populacbes humanas que vivem

préximas a esses ambientes.

O Caranguejo - Uca destaca-se por sua importancia econémica e ecoldgica
nos manguezais, bem como por sua abundéancia e extracdo. Devido a pouca
disponibilidade de estudos é necessaria a elaboracdo de uma legislacdo de defesa
mais eficaz (PINHEIRO et al., 2004).

O caranguejo - Uc¢4, Ucides cordatus (LINNAEUS, 1763) pertence ao subfilo
dos crustaceos na infraordem dos braquilros, grupo que compreende 0S
caranguejos e os siris, e a familia dos ocipodideos (MELO,1996). E um crustaceo de
mangue que pode ser encontrado em ambientes estuarinos onde escava suas

galerias no sedimento ndo consolidado (HATTORI et al., 2003).

A fauna de caranguejos é a mais notavel dos manguezais e estuarios, e as

formas cavadoras proporcionam a oxigenacdo e drenagem do solo. Dentre as
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espécies destacam — se as pertencentes ao género Ucides Rathbun, 1897
(Ocipodoideae, Ucididae), exclusivo das Américas, sendo Ucides cordatus
(LINNAEUS, 1763) exclusivo do lado do Oceano Atlantico, e Ucides occidentalis
(RATHBUN, 1918) no lado oposto do continente, do Golfo da Califérnia (EUA) até o
Golfo de Guayaquil, Equador (ALCANTARA - FILHO,1978; PRAHL e
MANJARRES,1984).

Possuem abddémen completamente dobrado por baixo do cefalotérax,
apresentam dez patas, sendo o primeiro par de patas com duas pingas ou quelas
dimérficas com a finalidade de capturar, cortar e triturar presas e para defesa e a
parte central do seu corpo € revestida por uma carapaca. A diferenciacdo entre
machos e fémeas é facilmente observada, pois estas sdo de menor tamanho e
caracterizadas pela coloracdo azulada, arroxeada ou avermelhada da carapaca
(ASSAD et al., 2012). Sua reproducao se da apos o acasalamento, de forma que os
ovos sao carregados externamente sob o abddomen da fémea; sua desova € feita na
agua, em dias de lua cheia ou nova, coincidindo com as maiores marés. As larvas
seguem para 0 Oceano na vazante, as aguas mais salinas sdo as ideais para o seu
desenvolvimento e a fase adulta acontece dos 10 aos 12 meses de idade (ASSAD et
al., 2012). E um crustaceo de habito noturno e onivoro (ARAUJO & CALADO, 2008).

O desenvolvimento desse crustaceo acontece com a mudanca da casca,
fenbmeno chamado de ecdise do exoesqueleto quitinoso. S&o necessarios no
minimo quatro meses para a conclusdo do processo bioldgico, que na regido do
Delta do Parnaiba ocorre de setembro a janeiro (LEAL DE CASTRO et al., 2008). O
processo do desenvolvimento do caranguejo — uca vai se repetindo ao longo de sua
vida com as substituicbes das carapacas. Por apresentar um grande porte na fase
adulta, essa espécie € apreciada como alimento em varias regides brasileiras, pos-

suindo, portanto, grande importancia econémica (HATTORI et al., 2003).

A area geografica que compreende a industria extrativista do caranguejo —
uca no Delta do Parnaiba corresponde a cerca de 47 mil hectares de manguezais
nos estados do Piaui e do Maranhdo, porém nao ha uma distribuicdo uniforme em
toda sua extensdo desses niveis de exploracdo (CODEVASF, 2006). Grande parte
da populacéo caicara depende da pesca desse crustaceo, principalmente no Norte e
Nordeste brasileiros (IVO et al., 1999).
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O catador de Caranguejo — ucd em geral sdo homens que durante a baixa
mar vivem da coleta do caranguejo nos manguezais e para tal finalidade utilizam
instrumentos rasticos e adaptados por eles, além de utilizarem técnicas manuais

como o braceamento e o tapeamento (BARBOSA et al., 2008).

Esses trabalhadores utilizam como transporte dos seus domicilios até os
manguezais, pequenos botes e canoas a remo, onde mudam suas vestimentas,
protegendo — se da acdo de mosquitos existentes nos mangues. As condi¢Oes
insalubres em que trabalham podem acarretar consequéncias nocivas a saude
desses profissionais (ASSAD et al., 2012).

A jornada de trabalho e os niveis de captura variam de acordo com o
periodo do ano, sendo que de dezembro a marco, eles trabalham 5 dias por
semana, com uma extracdo meédia de 60 a 80 unidades por catador / dia. No
restante do ano, trabalham 3 dias por semana (ASSAD et al.,2012).

Estudos sobre o perfil socioecondbmico dos catadores de caranguejo
apontam que a renda obtida na atividade de extracdo da carne € inferior a um saléario
minimo em diversas regides produtoras do pais (SEBRAE — MA, 2003; LEGAT et al.,
2006).

Os catadores de caranguejo estdo entre os pescadores com menor poder
aquisitivo (NORDI, 1992). Nao apresentam organizagao e “representacao politica e
profissional, por isso, frequentemente ndo possuem direitos sociais como pensao ou
beneficios por doengas” (GLASER & DIELE, 2004).

Na maioria das vezes, essas pessoas hecessitam conciliar a atividade
extrativista com outras, como: o turismo (BARBOSA et al., 2008), a agricultura de
subsisténcia e a construcdo civil como forma de complementar a renda familiar
(ASSAD et al., 2012).

Segundo PINHEIRO & FISCARELLI (2001), existem diversas maneiras de
capturar U. cordatus, mas nem todas sédo permitidas por lei. As mais conhecidas
sdo: carbureto: pequena pedra que em contato com a agua da toca libera um gas,
fazendo com que o caranguejo abandone sua galeria. O gas € téxico e torna o

caranguejo improprio para o consumo. E uma forma de captura proibida.
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Redinha ou Lacinho: armadilha feita com fibras do saco de réafia colocada na
abertura da toca. Existe a possibilidade de serem capturadas fémeas ovigeras e
exemplares ainda jovens. Nao é permitida por lei.

Tapamento: o pescador tapa com lama a abertura da toca, forcando o caranguejo a
desobstrui — la. Forma permitida de captura, pois possibilita o manejo dos
exemplares, além de reduzir o tempo gasto na captura e o sofrimento por parte do
catador.

7z

Braceamento: o catador coloca a mdo na toca até sentir o animal, que € entdo
capturado pela regido dorsal. Permitida por lei, essa técnica permite que o catador
ndo cause machucados nos animais além de perceber se ele se encontra em muda
ou com tamanho inferior para a venda. Pelo método do braceamento sdo capturados
mais individuos, embora estes sejam significativamente menores que os capturados
pelo tapamento (NORDI, 1992).

Durante a extracdo do caranguejo, ndo ha uma selecdo quanto ao tamanho
dos individuos. Os individuos pequenos, uma vez capturados, ndo sao soltos. Isto se
deve a limitacdo da fiscalizacdo da extracdo do crustaceo ocorrendo principalmente

no periodo de janeiro a marco, época do defeso (ASSAD et al., 2012).

Os periodos de extracdo mais intensos no Delta do Parnaiba vao de
dezembro a marco e em julho, devido ao grande fluxo turistico para a regido e para
0s principais mercados consumidores. Entretanto, segundo a Instru¢cdo Normativa IN
n° 01/2011 — Ministério da Pesca e Aquicultura (MPA) e Ministério do Meio
Ambiente (MMA) do ano de 2011 proibiu a captura, o transporte, o beneficiamento, a
industrializacdo e a comercializacdo de caranguejo — ug¢a durante a “andada”
(periodo de reproducdo) nos estados do Para, Maranhéo, Piaui, Ceara, Rio Grande

do Norte, Paraiba, Pernambuco, Alagoas e Sergipe.

Diante da preocupacdo de sua extincdo foram realizadas algumas medidas
pelo Instituto Brasileiro do Meio Ambiente e dos Recursos Naturais Renovaveis
(IBAMA) para promover sua preservacao. Dentre elas destaca-se a portaria n° 34,
de 24 de junho de 2003 que proibe em qualquer época a captura, a coleta, o
transporte, o beneficiamento, a industrializacdo e a comercializacdo de espécies de

Ucides cordatus, cuja largura da carapaca seja inferior a 6,0 cm nos Estados do
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Para, Maranh&o, Piaui, Ceara, Rio Grande do Norte, Paraiba, Pernambuco,
Alagoas, Sergipe e Bahia. Durante o periodo de 1° de dezembro a 31 de maio, a
captura, a manutencdo em cativeiro, o transporte, o0 beneficiamento, a
industrializacdo e a comercializacdo das fémeas da espécie também fica proibida
nesses Estados (SOUTO, 2000; IBAMA, 2003).

Praticas de educacao e conscientizacdo ambiental dos pescadores visando a
exploracdo sustentavel dos recursos, bem como a alfabetizacdo dos mesmos e o
treinamento para atividades de ecoturismo, sdo viaveis para garantir 0 sustento e
uma fonte alternativa de renda dessas populagdes ribeirinhas (ARAUJO & CALADO,
2008).

Os catadores ao extrairem 0s caranguejos, amarram em conjuntos de
quatro individuos, denominados “cordas”, que sdo reunidas em dez unidades,
formando a “cambada”, cujo transporte € feito em barcos maiores para centros de
concentragdo. Como n&o ha infraestrutura para armazenamento, Sao contadas e

acomodadas no chéo, em pilhas (ASSAD et al.,2012).

A producao da carne do caranguejo - uca, popularmente conhecida como
‘massa”’ de caranguejo € uma atividade bastante explorada e realizada por varias
familias que ndo apresentam condicdes adequadas de higiene. A carne de
caranguejo € regularmente consumida por todos os niveis da populacdo e
frequentemente esta associada a eventos de doencas de origem alimentar
(LOURENCO et al., 2006).

A producdo mundial de caranguejos marinhos no periodo de 2005 — 2007
ultrapassou o volume de 1,5 milhdo de toneladas. A China, principal responsavel por
esse crescimento, respondeu por cerca de 49,5% do total das capturas, seguida por
EUA, Canada, Vietnd e Indonésia, enquanto que o Brasil ndo atingiu a 1% do total
(FAO, 2009).

Os estados do Para, Maranhdo, Bahia e Piaui se destacam no pais como
os grandes produtores de caranguejo artesanal enquanto que Sao Paulo e Santa
Catarina se apresentam como 0s maiores produtores de caranguejo industrial
(ASSAD et al., 2012).
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O Maranhdo possui cerca de 4.046Km? de 4guas continentais o que torna a
atividade pesqueira maranhense a segunda atividade econdémica mais importante do
Estado (SEBRAE, 2008).

Para o IBAMA (1994), a regidao Nordeste do Brasil concentra o maior
potencial de Caranguejo - u¢d, ocorrendo ao longo de toda a costa e abrangendo o
Delta do Parnaiba até a desembocadura do Rio Jurupi, fronteira com o Estado do
Para, com excecéo do litoral do Parque Nacional dos Lencéis. As principais areas de
ocorréncia bem como a produc¢ao correspondem aos principais estuarios dos rios da

regiao.

O delta do rio Parnaiba localizado na divisa dos estados do Maranhéo e
Piaui, € a principal regido produtora de Caranguejo — uca do Nordeste do Brasil, com
cerca de 4,5 mil catadores, além de representar um grande potencial para a
exploracéo industrial do caranguejo, especialmente ao evitar as perdas que vém
ocorrendo ao longo da cadeia produtiva. Nesta regidao, o Caranguejo — uca é
comercializado em sua maioria vivo nos locais de desembarque para atravessadores
(primeira transacdo comercial) e diretamente para o consumidor final. O Estado do
Ceard, apesar de ser um grande mercado consumidor, ndo dispde de grandes
estoques, sendo abastecido principalmente pelo Maranh&o, Piaui e Rio Grande do
Norte (ASSAD et al., 2012).

Os unicos produtos elaborados atualmente na regido sado a “patinha de
caranguejo” e “carne de caranguejo”. Para obtencdo de um quilo de carne séo
necessarios de 30 a 45 caranguejos e para se obter um quilo de pingas congeladas
sd0 necessarios de 100 a 120 caranguejos. A mao - de - obra € basicamente
feminina e mulheres dedicadas a extragdo da carne do caranguejo cozido
conseguem produtividade média em torno de 6Kg de carne/dia. Além do
aproveitamento da carne deste crustaceo, a quitina do exoesqueleto pode ser usada
para usos biomédicos, cosméticos e alimentares, as visceras podem ser

processadas para fabricacdo de racfes para animais (ASSAD et al., 2012).

O Caranguejo-ucd, Ucides cordatus é um dos principais recursos extraidos
dos mangues da llha de Sédo Luis, sendo um produto bastante consumido pela
populacdo maranhense, possuindo grande importancia econémica e social, devido a

geracéo de empregos diretos e indiretos (SOUSA et al., 2007).
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O litoral compreendido entre a foz do rio Preguicas, no Estado do
Maranhdo, e a foz do rio Parnaiba, no estado do Piaui, foi classificado como de
médio — alto potencial para coleta de caranguejos (CODEVASF, 2006).

Porém, devido a forma inadequada de acondicionamento e transporte
desse crustaceo ha uma perda econdmica significativa, pois a maioria dos
caranguejos que sao transportados vivos chegam mortos ao seu local de destino. A
deterioracdo dos caranguejos vivos permanece nos portos com sua transferéncia
para caminhdes que o transportam para Teresina, Fortaleza e outras localidades
intermediarias. O carregamento dos caminhdes é feito com cerca de trés ou mais
toneladas de caranguejo, amontoados em pilhas de aproximadamente 1,8m,
cobertos por lona, sem refrigeracédo, além de serem transportados por cerca de 350
a 500Km até as cidades de destino (ASSAD et al., 2012).

A perda econbmica é muito grande durante o transporte desses
caranguejos, uma vez que sofrem desidratacdo, perdas de patas e mortalidade entre
40 a 60%, ja as perdas em bares e restaurantes aumentam o desperdicio em cerca
de 20 a 30% devido as mas condi¢cles de recepcao e de estocagem (LEGAT et al.,
2006 e ASSAD et al., 2012).

A mortalidade em massa provocada por doencas, por exemplo, também
representa grande perda econdmica. Em manguezais situados nos estados do
Ceara até o Espirito Santo houve perda consideravel devido a uma enfermidade,
provocada provavelmente por um fungo, conhecida como Doenca do Caranguejo
Letargico — DCL (BARBOSA et. al., 2008; RIBEIRO, 2008).

Estes graves problemas de mortalidade que ocorrem ao longo da cadeia
produtiva desencadeiam riscos para consumidores devido as mas condi¢des
sanitarias das instalacdes artesanais de beneficiamento do produto existente na
regido (ASSAD et al., 2012).

Uma possivel solu¢céo para estas perdas seria, segundo estudos realizados
pela EMBRAPA Meio Norte, a utilizacdo de caixas de plastico (monoblocos) com
esponjas umidas (LEGAT, 2007).
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Os excedentes que os catadores e os primeiros compradores ndo vendem
para os grandes atacadistas sdo processados localmente em instalacbes artesanais
com condic¢des sanitarias bastante precarias (ASSAD et al., 2012).

A separacgdo das patas maiores (quelas) e a extracao das carnes das patas
menores (pereiopodos) e do abdébmen sdo realizadas de maneira totalmente
manual, em mesas de madeira, gastas, encrespadas, de dificil e improvavel
higienizagdo, com produtos sanitarios ndo adequados, além do manuseio excessivo
e poluente. Ap6s a extracdo a carne € acondicionada em sacos plasticos de um
quilo e as pingas sdo embaladas separadamente e vendidas em pacotes de varias
capacidades. Sao congeladas em freezers caseiros, sem circulagdo forgada de ar,
em prazos demasiadamente longos e sem atingirem a temperatura adequada,
obtendo — se assim um produto mais desidratado do que o desejavel com perda de
sabor e tendéncia a oxidagdo (ASSAD et al., 2012).

Por ser a carne de caranguejo altamente perecivel e propicia a
multiplicacdo de micro-organismos, 0 beneficiamento artesanal contribui para a
contaminagcdo do produto, podendo ocasionar seérios riscos a saude dos
consumidores principalmente devido a bactérias patogénicas ou produtoras de
toxinas, como Salmonella spp, Vibrio parahemolyticus, Vibrio cholerae,
Staphylococcus aureus, Shigella spp, entre outros. Além dessas bactérias, a
Escherichia coli também é contaminante do pescado. S&o bactérias oriundas
normalmente de areas poluidas e da manipulacdo de pescado pelo homem
(RAJADURAI,1992; SANTOS,1992 ASSAD,1997; CAMPOS, 2009).

As bactérias patogénicas encontradas no pescado podem ser divididas em
dois grupos: bactérias do meio ambiente e as bactérias por contaminacdo. A
Aeromonas sp € considerada bactéria do meio ambiente, enquanto que a
Salmonella sp, a Escherichia coli e os Staphylococcus aureus sao classificadas

como bactérias por contaminacdo (HUSS, 1997).

As Aeromonas sao bastonetes Gram-negativos, normalmente encapsulados e
nao esporulados. Sdo anaerdbios facultativos e fermentam a glicose com producéo
de acido com ou sem gas (VIEIRA, 2004). Este género tem sido classificado na
familia Vibrionaceae e inclui espécies patogénicas para animais (peixe) e para o

homem. Recentemente, a Aeromonas sp. mével e, em particular, a A. hydrophila
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tem recebido, uma atencdo crescente como um possivel agente causador de
diarreia provocada pela ingestdo de alimentos. Contudo, o papel
das Aeromonas como agente patogénico entérico ndo estd ainda esclarecido
(HUSS, 1997).

Os ambientes aquéticos sdo as principais fontes da bactéria A. hydrophilla.
Esta bactéria pode ser encontrada em ambientes de &gua doce, com maior
prevaléncia, podendo ser isolada também de 4gua salgada e estuarina. As espécies
de Aeromonas associam — se a varias infeccdes em animais de sangue quente e
frio, dentre eles: ras, peixes, répteis, passaros e humanos. Além destes animais,
este género pode ser encontrado também em amostras de leite fresco, aves,
carneiro, queijos, crustaceos, carne de porco, agrido, alface, carne de boi e escarola
(HUSS, 1997; MARTH, 1998:; SA, 2004; VIEIRA, 2004).

As espécies de Aeromonas produzem um vasto leque de toxinas tais como a
enterotoxina citotoxica, hemolisinas e um inibidor do canal do sédio semelhante a
tetrodotoxina (VARNAM & EVANS, 1991). Contudo o papel destas toxinas como
fatores responsaveis por doencas no homem néo esté elucidado e, de momento nao
existe nenhum método para diferenciar as estirpes ambientais ndo patogénicas das
patogénicas. Assim, ndo ha evidéncia de que as toxinas pré-formadas nos produtos
alimentares desempenham qualquer papel e que a associacao entre a ingestao de
peixes e marisco e as infeccbes causadas por Aeromonas €, no melhor dos casos,
circunstancial (HUSS, 1997).

As Aeromonas sao muito sensiveis a condicdes e ao sal e € muito pouco
provavel que a sua multiplicacdo constitua um problema em alimentos com um pH

inferior a 6,5 e com um teor em NaCl superior a 3,0% (HUSS, 1997).

Quanto ao Staphylococcus aureus, este € uma bactéria pequena, esférica,
imovel, Gram positiva, que tende a formar agrupamentos de cachos de uva,
anaerobio facultativo, com maior crescimento sob condicbes de aerobiose. As
bactérias desse género sdo mesdfilas, apresentando temperatura de crescimento na
faixa de 7,0 a 47,8°C, com o 6timo na faixa de 30 a 37°C, enquanto suas
enterotoxinas sao produzidas entre 10 e 46°C, com 6timo entre 40 e 45°C (VIEIRA,
2004).
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Segundo LEITAO (1979), o desenvolvimento de S. aureus ocorre em meios
contendo de 0 a 20% de NaCl, embora a producéo de toxina seja inibida em valores
acima de 10%. Dentre as bactérias patogénicas é a que evidencia maior tolerancia
ao sal. A temperatura minima para sua multiplicacdo é de 10°C, mas sdao
necessarias temperaturas mais altas para produzir a toxina (>15°C). Contrariamente
as Enterobacteriaceae, mas tal como a L. monocytogenes, 0S. aureus €
halotolerante e capaz de se desenvolver em meios com uma atividade de agua
baixa como 0,86. Também o pH minimo para a sua proliferacdo é 4,5. Estas
exigéncias de desenvolvimento acima referidas estdo relacionadas com o
crescimento em meio laboratorial quando outros fatores sao 6timos. Isto nem
sempre ocorre nos alimentos devido a outros fatores limitantes poderem atuar em
conjunto. Deve ser também realcado que os estafilococos sdo competidores fracos e
nao crescem bem na presenca de outros micro - organismos. Assim, a presenca de
estafilococos em alimentos crus, contaminados naturalmente, tem pouco significado.
Por outro lado, pode ocorrer a multiplicacdo rapida e a producdo de toxina no
pescado pré - cozido (camarédo, por exemplo) se for recontaminado com S. aureus e
se as condicdes de tempo / temperatura permitirem o seu desenvolvimento (HUSS,
1997).

Embora seja raramente encontrado em alimentos marinhos recém
capturados, pode ser encontrado em produtos que envolvam extensiva manipulacao
humana, como carne de caranguejo desfiada e o desconchamento de bivalves (SA,
2004).

O pescado pode estar contaminado por Staphylococcus provenientes de
manipuladores infectados ou do ambiente. Mais frequentemente, a contaminacéo
tem origem num individuo com uma infeccdo nas maos ou dores de garganta
(HUSS, 1997).

O S. aureus produz um certo numero de enterotoxinas quando se
desenvolve nos produtos alimentares. Estas toxinas sdo, em geral, muito resistentes
a enzimas proteoliticas e ao calor. Nao tém sido referidos surtos provocados por
alimentos que tenham sido sujeitos a processos normais de enlatamento, mas o
calor utilizado na pasteurizacdo e no cozimento em casa ndo é suficiente para
destruir a toxina (HUSS, 1997).
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A doenca causada por S. aureus € uma intoxicacdo contraida através do
consumo de pescado contaminado por meio da manipulagcdo. Os manipuladores do
pescado podem hospedar a bactéria em suas maos, cavidade oral e mucosa nasal e
,durante processamento podem transmitir Staphylococcus aureus para este alimento
sem que este sofra modificacbes em sua aparéncia ou sabor. Os sintomas
habituais, que podem aparecer dentro de duas a quatro horas apés o consumo de
produtos contaminados, incluem nauseas, vomitos e, por vezes, diarreia. Os
sintomas persistem, em geral, durante 24 horas, mas, em casos graves, a

desidratacéo pode levar ao choque e ao colapso (HUSS,1997).

O S. aureus, é usualmente isolado em pescado, indicando um excesso e
inadequado manuseio pelo homem, contudo as boas praticas sanitarias e o controle
de temperatura sdo necessarios para evitar a contaminagdo, a multiplicacédo e a
producéo de toxinas (ALOR, 1994; GERMANO et al.,1997).

O S. aureus tem seu habitat preferencial localizado na pele, fossas nasais,
glandulas, membranas mucosas de mamiferos e passaros, glandulas mamarias,
trato intestinal e urinario e trato respiratorio do homem (garganta e faringe) (VIEIRA
et al., 1998; VIEIRA, 2004).

Devido a ocorréncia de surtos de intoxicacao estafilococicas cada vez mais
frequentes, alerta-se para a necessidade de medidas de controle na higiene pessoal
dos manipuladores, durante o manuseio e processamento do pescado, evitando
contaminacao cruzada por meio de utensilios e equipamentos, contribuindo assim

para a reducado dos niveis de contaminacédo do produto (VIEIRA, 2004).

A transmissdo de bactérias patogénicas para 0 homem, por meio do consumo
de pescado contaminado é limitado pela legislacdo vigente (ANVISA, 2001). Desse
modo, a legislacéo estabelece a auséncia de Salmonella spp em todos os alimentos
e limita Escherichia coli e Vibrio parahemolyticus. Contudo ndo ha padrdes
microbiolégicos para Aeromonas, Vibrio vulnificus e Vibrio cholerae, bactérias com
um poder infectante (VIEIRA, 2004).

Quanto as Salmonellas estas sdo membros da familia Enterobacteriaceae e
ocorrem em mais de 2000 sorotipos. Estes organismos mesoéfilos estédo distribuidos

geograficamente por todo o mundo, mas ocorrem, principalmente, nos intestinos do
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homem e dos animais e em ambientes poluidos com excrementos. A sobrevivéncia
na agua depende de muitos parametros, tais como fatores biolégicos (interacdo com
outras bactérias) e fisicos (temperatura) (HUSS, 1997).

Os micro-organismos sao bastonetes Gram-negativos, ndo esporulados e,
embora facultativos, crescem bem em meios comuns na presenga de oxigénio livre.
O género Salmonella spp. inclui varias espécies patogénicas para o homem e 0s
animais (PELCZAR et al., 1981).

Peixes, moluscos e crustaceos podem contaminar — se ap0s a pesca. A
penetracdo de Salmonella spp., no organismo humano e/ou animal, d& - se mediante

o0 consumo de um alimento ou 4gua contaminada (VIEIRA, 2004).

GERMANO et al. (1997) afirmam que a Salmonella spp. multiplica-se em
temperaturas entre 7°C e 46°C, acima de 60°C, por doze minutos ocorre sua
destruicdo e abaixo de 7°C ndo ocorre multiplicacdo. Em quatro horas o alimento

contaminado se transforma em alimento infectante.

Os alimentos devem ser aquecidos até atingir uma temperatura suficiente
para eliminar a bactéria, ou seja, de 65 a 74°C, bem como serem conservados em
temperaturas inferiores a 5°C (VIEIRA, 2004).

Segundo HUSS(1997), os principais sintomas da salmonelose sao diarreias
nao sanguinolentas, dores abdominais, febre, nduseas e vOmitos que ocorrem,
geralmente, 12 a 36 horas apos a ingestdo de alimentos contaminados. Contudo, os
sintomas podem variar consideravelmente desde uma doenca grave do tipo tiféide

até uma infeccdo assintomatica.

VIEIRA (2004) afirma que devido a Salmonella spp. encontrar - se cada vez
mais envolvida em surtos de doencas transmitidas por alimentos, com efetiva
participacdo do pescado, alerta — se para a necessidade de medidas de controle na
higiene dos manipuladores, durante o manuseio e processamento, evitando
contaminacdo cruzada por meio de utensilios e equipamentos, contribuindo para

reducédo dos niveis de contaminacéo do produto.

Outro patégeno que deve ser considerado é a Escherichia coli que se

apresenta sob a forma de bastonetes retos, isolados ou aos pares, sao gram-
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negativos, ndo esporogénico, anaerébio facultativo e se desenvolve a temperatura
6tima de 37°C (VIEIRA, 2004).

A E. coli é o organismo mais frequente no trato digestério do homem e dos
animais de sangue quente. Em geral, as estirpes de E. coli que colonizam o trato
gastrintestinal sdo comensais inofensivas ou desempenham um papel importante na
manutencdo da fisiologia intestinal. Todavia, dentro desta espécie ha estirpes
patogénicas: E. coli enteropatogénica (EPEC); E.coli enterotéxica (ETEC); E. coli
enteroinvasiva (EIEC), E. coli do tipo shiga — disenteria; E. coli enterohemorragica
(EHEC) / E. coli produtora de verocitoxina (ECVT) ou E. coli O157: H7; E. coli
enteroagregativa (EAEC) e E. coli difusamente aderente (DAEC) (HUSS, 1997,
MARTH, 1998).

As estirpes patogénicas da E. coli provocam doencas que podem variar,
em gravidade, desde formas menos severas até formas letais, dependendo de um
certo numero de fatores, tais como o tipo de estirpes, a susceptibilidade do paciente
e 0 grau de exposicéo (HUSS,1997).

A E. coli pode, sem duvida, ser isolada de ambientes poluidos por material
fecal ou esgotos e no organismo pode se multiplicar e sobreviver durante um longo
periodo (RHODES & KATOR, 1988; JIMENEZ et al., 1989).

Uma boa higiene pessoal e a educacao sanitaria dos manipuladores de
alimentos sdo essenciais no controle das doencas causadas por E. coli. Um
tratamento adequado (por exemplo, cloracédo) da agua e a eliminacdo sanitaria dos
esgotos se constituem, igualmente, medidas essenciais num programa de controle
(HUSS, 1997).

A carne de caranguejo possui conteudo proteico de facil digestdo, bem
como excelente fonte de vitaminas (GASPAR,1981). Segundo FISCARELLI (2004),
a carne de caranguejo — uca possui excelente valor nutritivo, com elevada taxa

proteica e reduzida de lipidios.

Considerando que o Maranh&do possui uma costa de aproximadamente 640
Km e se destaca no Nordeste como o maior produtor de pescado da regido, com

uma producdo de aproximadamente 80 mil toneladas; considerando que a vasta
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extensao litoranea torna a pesca uma atividade econdmica das mais importantes e

ainda em funcdo do Caranguejo — ucd ser um alimento bastante consumido pela

populacdo maranhense, sendo um dos principais pratos tipicos da culinaria local,

diante do exposto fez - se necessario avaliar este produto quanto as condi¢des

higiénicossanitarias, fisico - quimicas e nutricionais, com 0s objetivos que se

seguem:

Y VY

YV V V V

Determinar o Nimero Mais Provavel (NMP) de Coliformes totais e
Coliformes a 45°C nas amostras de caranguejo;

Quantificar bactérias aerébias mesdfilas;

Pesquisar Staphylococcus coagulase positivo na carne do
caranguejo e nas maos dos manipuladores;

Pesquisar Salmonella spp e Aeromonas sp;

Aplicar questionarios junto aos manipuladores;

Elaborar um folder informativo aos manipuladores;

Caracterizar os parametros fisico - quimicos da carne de caranguejo
(pH e Prova de Coccéo);

Determinar o valor calérico da carne de caranguejo e 0s parametros
de composicao nutricional (teores de umidade, proteinas, lipideos,

residuo mineral fixo e carboidratos).
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OCORRENCIA DE MICRO - ORGANISMOS INDICADORES E PATOGENICOS EM
CARNE DE CARANGUEJO-UCA (Ucides cordatus) COMERCIALIZADA NAS FEIRAS
LIVRES E MERCADOS DA CIDADE DE SAO LUIS - MA*
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RESUMO
Objetivou - se neste trabalho determinar o Namero Mais Provavel (NMP) de Coliformes
totais e a 45°C, quantificar bactérias aerdbias mesoéfilas, pesquisar Staphylococcus coagulase
positivo nas amostras de carne de caranguejo e nas maos dos manipuladores, pesquisar
Salmonella spp e Aeromonas sp em amostras de carne de caranguejo, aplicar questionarios
junto aos manipuladores e elaborar um folder informativo para os manipuladores. Foram
colhidas e analisadas 110 amostras de carne de Caranguejo - ucd, 30 amostras obtidas em
trés mercados (10 de cada mercado), e 80 amostras em 8 feiras livres (10 amostras de cada
feira), localizados na cidade de Sao Luis - MA. Foram aplicados 10 questiondrios e realizados
suabes nas maos de 20 manipuladores da carne de caranguejo de um local de extracdo da
carne. Para andlise estatistica foi realizada anélise de variancia (ANOVA) a nivel de 5%
seguida do teste de Tukey. Para determinagdo de coliformes totais e Coliformes a 45°C foi
utilizada a metodologia dos tubos multiplos. Para quantificagdo de bactérias aerdbias
mesoéfilas e determinagdo de Staphylococcus sp foram utilizadas metodologias convencionais.
Foram realizadas provas bioquimicas para identificacdo de Staphylococcus aureus, Aeromonas
sp e Salmonella spp. Os resultados encontrados foram: nos mercados, 19 (63,33%) amostras
estavam fora do padrao estabelecido para Coliformes totais e Coliformes a 45°C; bactérias
aerobias mesofilas variaram de 1,3 x 105 UFC/g a > 4,7 x 10¢ UFC/g; 100% das amostras
apresentaram-se contaminadas por Staphylococcus sp, sendo encontrado Staphylococcus aureus
em 10 amostras; Aeromonas caviae em 23 amostras e Aeromonas hydrophilla em 3 amostras. Nas
feiras: o resultado variou de 3 a 2400 NMP/g para Coliformes a 45°C., das quais 38 (45,71%)
amostras estavam fora dos padrdes para este micro - organismo; as contagens de bactérias
aerdbias mesdfilas variaram de 9,6 x 102 a > 4,7 x 104 UFC/g. Para Staphylococcus sp, 100% das
amostras estavam contaminadas, sendo encontrado Staphylococcus aureus em 45 amostras de
carne e nas maos de 20 (100%) dos manipuladores. Foi encontrada Aeromonas caviae em 59
amostras; Aeromonas hydrophilla em 29 amostras e Aeromonas veronii biovar veronii em 01
amostra. Nao foi encontrada Salmonella spp em nenhuma das amostras analisadas. Os

questiondrios mostraram que a atividade de extracdo da carne de caranguejo representa o
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meio de sobrevivéncia das familias que realizam este trabalho, foi elaborado um folder com
medidas higiénicossanitarias a serem seguidas pelos manipuladores na atividade de extracao
da carne. A carne de caranguejo dos mercados e feiras de Sdo Luis-MA encontra-se

imprépria para o consumo.

Palavras-chave: amostras; bactérias; coliformes; col6nias

OCCURRENCE OF MICRO - ORGANISMS INDICATOR AND PATHOGENS IN
MEAT LAND CRAB (Ucides cordatus) SOLD IN FREE TRADE FAIRS AND MARKETS
CITY OF SAO LUIS - MA

ABSTRACT
Objective - this work to determine the Most Probable Number (NMP) of total coliforms and

45 °C in samples of crab; Quantifying aerobic mesophilic bacteria; Search Staphylococcus
coagulase positive in the meat samples, and in the hands of manipulators, search Salmonella
spp and Aeromonas sp, questionnaires to apply to handlers and develop an informative
brochure to handlers. 110 samples of meat from land crab were collected, 30 samples from
three markets (10 of each market) and 80 samples in 8 free markets (10 samples each fair),
located in the city of Sao Luis - MA. 10 questionnaires and Swabs hands were applied 20
handlers of crab meat a place of extraction of meat. For statistical analysis of variance
(ANOVA) was performed at the 5% level followed by Tukey test. For determination of total
coliforms and 45°C the methodology of multiple tube was used. For quantification of
mesophilic aerobic bacteria and determination of Staphylococcus sp conventional methods
were used. Biochemical tests for identification of Staphylococcus aureus, Aeromonas spp and
Salmonella spp were performed. The results of microbiological analysis were: Markets in 19
(63.33%) samples outside the established standard for total coliforms and 45°C; for
mesophilic aerobic bacteria, ranged from 1.3 x 103 UFC / g > 4.7 x 10¢* UFC / g, 100% of the
samples outside the standard for Staphylococcus sp; Staphylococcus aureus was found in 10
samples, Aeromonas caviae in 23 samples and Aeromonas hydrophilla in 3 samples. Fairs:
the result ranged 3-2400 NMP /g for coliforms at 45°C., 38 (45.71%) samples were outside the
standards for this micro - organism; mesophilic aerobic bacteria ranged from 9.6 x 102 to > 4.7
x 104 UFC/g. Staphylococcus sp, 100% of the samples were nonstandard. Staphylococcus
aureus was found in 45 samples of meat and in the hands of 20 (100%) of the manipulators.

Aeromonas caviae was detected in 59 samples, Aeromonas hydrophilla in 29 samples,
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Aeromonas veronii biovar veronii and 01 sample. No Salmonella was found in any of the
samples. The questionnaire results showed that the activity of extracting crab meat is the
means of livelihood of families that perform this work. A brochure with higiénicossanitarias
measures to be followed during the mining activity of the meat was prepared. The crab meat

markets and fairs of Sao Luis-MA are - it unfit for consumption.

Keywords: samples; bacteria; coliforms; colonies

! P6s-Graduacéo em Ciéncia Animal, Universidade Estadual do Maranhao (UEMA). Campos Paulo VI, Cidade
Universitaria, Tirirical, CEP:- Sdo Luis - MA - Brasil. e -mail: miryan.anny@hotmail.com (autora
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INTRODUCAO

O Brasil tem uma das maiores extensdes de manguezais, desde o Amapé até Santa
Catarina (YOKOYA, 1995). O manguezal é considerado, no Brasil, como area de preservacao
permanente, incluido em diversos dispositivos constitucionais (Constituicio Federal e
Constituicoes Estaduais) e infraconstitucionais (leis, decretos, resolugdes, convencoes)
(SCHAEFFER-NOVELLI, 1994).

Os crustdceos dentre as espécies bentonicas, representam o grupo animal mais
abundante nos ambientes estuarinos, podendo ser encontrado em banco de ostras, associado
as raizes, em alagadicos de dgua salobra e em superficie sombreada ou ensolarada. Sao
importantes ndo s6 por sua abundédncia, como por outras fungdes ecoldgicas que
desempenham. A fauna de caranguejos é a mais notdvel dos manguezais e estudrios, e as
formas cavadoras proporcionam a oxigenagdo e drenagem do solo (SANTOS & COELHO,
2000).

A fauna dos manguezais é composta por um complexo conjunto de animais que
podem ser residentes, semi - residentes ou visitantes. Destacam - se ainda a presenca de
caranguejos, peixes e camardes e um nimero elevado na vegetacao periférica de mamiferos,
répteis e avifauna caracteristica de estuarios marinhos (CASTRO et al.,, 2008). O Ucides
cordatus se alimenta principalmente de vegetais e matéria organica em decomposicdo
(COSTA, 1979; GERALDES & CALVENTI, 1983; BRANCO, 1993; NASCIMENTO, 1993; IVO
& GESTEIRA, 1999).

No Brasil, os manguezais cobrem uma drea aproximada de 13.000km2. Os estados do

Maranhao, Para e Amapa, inseridos na Amazoénia Legal Brasileira, detém cerca de 50% da
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area de manguezais do pais (SANT'ANNA; WHATELY, 1981, HERZ, 1991, KJERFVE;
LACERDA, 1993), onde as principais areas de ocorréncia e producdo de caranguejos estao
concentradas nas regides Norte e Nordeste, as quais contribuem com 70% da producdo
nacional.

Nos Estados do Para e Maranhdo encontram-se as mais extensas areas desse
ecossistema (SCHAEFFER-NOVELLI, CINTRON-MOLERO & ADAIME, 1990). O Maranhao
com cerca de 500.000ha de manguezais, possui quase a metade da area total deste
ecossistema no pais (VANUCCI, 1999).

O caranguejo destaca-se por seu papel como recurso pesqueiro e fonte de renda para
milhares de pescadores da costa brasileira. Sob o angulo sécio- econdmico, a captura do
caranguejo - ucd envolve vérios aspectos: (a) cultural, historicamente ativo entre as
comunidades de pescadores que habitam o entorno dos manguezais; (b) financeiro, uma vez
que este recurso é bastante valorizado; e (c) nutricional como fonte proteica indicada para
consumo humano (RODRIGUES et al., 2000).

Vérios produtos de importancia econdmica podem ser extraidos comercialmente dos
braquitiros, dentre eles: o isolamento de quitina do exoesqueleto para producdo de
anticoagulantes, cosméticos, emulsdes fotograficas e adesivos, além da utilizagdo das
visceras e residuos da carne para a producao de fertilizantes ou ragdes (HAEFNER, 1985). No
entanto, a carne ainda é o principal produto de comércio, possuindo contetido proteico de
alto valor biolégico e facil digestdo, bem como suprimento vitaminico (GASPAR, 1981).

Tendo em vista o exposto acima e sabendo-se que o Maranhdo possui uma costa de
aproximadamente 640 Km e destaca-se no Nordeste como o maior produtor de pescado da
regido, com uma produgdo de aproximadamente 80 mil toneladas e por possuir cerca de
4.046Km? de aguas continentais o que torna a atividade pesqueira maranhense a segunda
atividade econdmica mais importante do Estado (SEBRAE, 2008) e ainda por ser uma regido
de grande extensdo litordnea onde a pesca tem um papel fundamental na atividade
econdmica, sendo o Caranguejo - ucd um alimento bastante consumido pela populagao
maranhense, um dos pratos tipicos da culindria local, fez- se necessario avaliar este produto
quanto as condicdes higiénicossanitérias, objetivando determinar o Ntmero Mais Provével
(NMP) de Coliformes totais e Coliformes a 45° C nas amostras de caranguejo; quantificar
bactérias aerébias mesofilas; Pesquisar Staphylococcus coagulase positivo na carne de
caranguejo e nas mdos dos manipuladores; Pesquisar Salmonella spp e Aeromonas sp, aplicar

questiondrio junto aos manipuladores e elaborar um folder informativo aos manipuladores.
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MATERIAL E METODOS

Foram colhidas e analisadas, no periodo de janeiro a abril de 2013, 110 amostras de
carne de caranguejo, sendo 30 amostras de trés mercados (10 de cada mercado), e 80
amostras em 8 feiras livres (10 amostras de cada feira), localizados na cidade de Sao Luis -
MA. Ap6s a colheita, as amostras foram identificadas e acondicionadas em caixas isotérmicas
e, em seguida, transportadas para o Laboratério de Microbiologia de Alimentos e Agua do
Curso de Medicina Veterinaria da Universidade Estadual do Maranh&do - UEMA, onde foram
realizadas a determinacdo do Numero Mais Provavel (NMP) de Coliformes totais e
Coliformes a 45°C, pelo método dos tubos multiplos. A pesquisa dos meséfilos foi realizada
pelo método de plaqueamento em profundidade a partir das diluigdes 101, 102 e 103
preparadas. Foram retiradas aliquotas de 1 mL de cada diluigdo e transferida para trés placas
de Petri estéreis. Em seguida, foram adicionados 15 a 20 mL de Agar Padrado para Contagem
(PCA) e homogeneizadas em temperatura ambiente, em seguida, as placas foram incubadas
invertidas a 35°C por 24 - 48 horas. Para a contagem foi utilizado um contador de colonias,
segundo a técnica padrdo, selecionando-se placas contendo de 25 a 250 colonias. Quanto a
contagem de Staphylococcus sp a partir das dilui¢des preparadas foi inoculada uma aliquota
de 0,1 mL de cada diluicdo sobre a superficie do Agar Baird-Parker, em placas, e o in6culo foi
espalhado com auxilio da al¢a de Drigalski. Em seguida, as placas foram incubadas em
estufa bacteriologica a 35°C por 24 horas. Apés o periodo de incubagdo, as placas que
apresentaram de 20 a 200 colonias sugestivas (cor negra, brilhante, zona de precipitagdo
branca ao seu redor e circundada por um halo transparente), foram contadas e expressas em
UFC/g. Foram realizadas também, provas complementares como a coloracdo pelo método

de Gram, testes de catalase e coagulase.

Para a identificacdo dos isolados de Staphylococcus spp. Foram realizadas provas
bioquimicas como produgdo de catalase, coagulase livre e DNase, segundo Silva et al. (2007).
As provas de producdo de acetoina, fermentacdo da maltose e trealose (anerobiose) e do
manitol (aerobiose e anaerobiose) foram realizadas de acordo com Mac Faddin (1980). Os
isolados foram classificados em Staphylococcus aureus (S. aureus), Staphylococcus coagulase
positivo (SCP) e Staphylococcus coagulase negativo (SCN) de acordo com Baird-Parker (1990).
Para pesquisa de Salmonella spp e Aeromonas sp foi utilizada a metodologia recomendada pela

APHA (American Public Health Association, 2001).
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Foram aplicados 10 questionarios com manipuladores da carne de caranguejo em um
local de extragdo e elaborado um folder com medidas higiénicossanitarias a serem seguidas

pelos manipuladores.

Analise Estatistica
Para verificar se havia diferencas significativas a nivel de 5% entre os pontos de

venda avaliados em relacdo a contaminacdo microbioldgica foi realizada analise de varidncia

(ANOVA) seguida do teste de Tukey.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Do total de 110 amostras analisadas 57 (51,81%) estavam fora do padrdo
microbiolégico permitido para Coliformes a 45°C (ANVISA, 2001). Destas, 19 (63,33%)
amostras eram procedentes dos mercados onde os mercados 1 e 2 apresentaram contagens
de Coliformes a 45°C variando de 3,6 a 2400 NMP/ g enquanto o mercado 3 apresentou uma
variagdo de 3 a 2400 NMP/g. Quanto as feiras, as contagens de Coliformes a 45°C variaram
de 3 a 2400 NMP/ g, onde das 80 amostras analisadas, 38 (45,71%) ndo atenderam a legislacao
vigente (Figura 1). Baseando - se nas observagdes constatadas nos locais onde a carne de
caranguejo é extraida, estes achados eram esperados, pois as condicdes higiénicas destes
locais sdo precarias. Resultado inferior foi encontrado por Lourenco et al. (2006) ao analisar
microbiologicamente a carne de caranguejo comercializada nos municipios de Sao Caetano

de Odivelas e Belém-PA onde encontrou 40% das amostras analisadas fora dos padrdes.

100% 100% 100% 100%

63,33%
B MERCADOS

45,71% FEIRAS

Coliformes Staphylococcus sp. Mesdfilos
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FIGURA 1 - Percentagem de Coliformes a 45°C, Staphylococcus sp e Mesoéfilos na carne de
Caranguejo - uca comercializada nas feiras livres e mercados da cidade de Sdo Luis - MA,

2013.

As amostras provenientes do mercado 1 apresentaram a contagem de bactérias
aerébias mesofilas de > 4,7 x 104 UFC/g enquanto nos mercados 2 e 3 foram observadas
variagoes de 1,3 x 10° UFC/g a > 4,7 x 10¢ UFC/g e 1,6 x 10° UFC/g a > 4,7 x 10¢ UFC/ g,
respectivamente. As contagens das amostras provenientes das feiras variaram de 9,6 x 102 a >
4,7 x 104 UFC/g para estas bactérias. Este resultado é evidenciado pelas méas condicoes
higiénicossanitérias, principalmente dos utensilios utilizados na extracdo da carne (bacias de
plastico, colheres de aluminio, mesas de madeira), os quais encontravam - se em precarias

condigdes de uso e higienizagao.

GRISI et al. (2007) pesquisando patégenos em carne de caranguejo em Jodo Pessoa e
Cabedelo - PB encontraram bactérias aerébias mesoéfilas com médias equivalente a 2,1 x 10
UFC/g, resultados estes, inferiores aos do presente trabalho, que foi de 4,8 x 104 UFC/g. As
tabelas 1 e 2 mostram as médias dos resultados encontrados nas 110 amostras de carne de

caranguejo - uca (Ucides cordatus) analisadas por mercados e feiras visitadas.

No presente trabalho todas as amostras apresentaram-se contaminadas por
Staphylococcus sp. As contagens das amostras provenientes das feiras variaram de 5,1 x 102 a
> 2,1 x 10> UFC/g de Staphylococcus sp., onde do total de 80 amostras analisadas, 100%
apresentaram Staphylococcus sp. Foi constatada também contaminacdo por Staphylococcus sp.
em todas as amostras analisadas provenientes de mercados, indicando falta de condicoes
higiénicossanitdrias na obtencdo do produto estudado. Este resultado é explicado pela
presenca de Staphylococcus sp nas maos dos manipuladores, onde foi constatado 100%
contaminadas. Sabe-se que esta bactéria encontra-se nas vias nasais e na mucosa oral de
animais de sangue quente, e, uma vez que as pessoas colocam as maos em contato com estas
mucosas, sem a devida higienizacdo das mesmas apds este contato, vai estar contaminando-
as e , consequentemente, contaminando o alimento a ser manipulado. Quanto a
Staphylococcus coagulase positivo este foi encontrado em 80% das amostras, ressalta-se que
este micro-organismo representa risco para a saide publica pela producdo de enterotoxinas,

causando intoxicacao alimentar (SANTOS, 1997).

Foi detectado Staphylococcus aureus em 45 amostras de carne (sendo 10 (33,33%)

amostras provenientes de mercados e 35 (43,75%) amostras provenientes de feiras livres)
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(FIGURA 2), além de ser encontrado também nas maos de 20 (100%) dos manipuladores da

carne. Este resultado é devido o S. aureus, ser usualmente isolado em pescado, indicando um

excesso e inadequada manipulacdo pelo homem, principalmente encontrado em carne de

caranguejo (ALOR, 1994).
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Figura 2 - Espécies de bactérias do género Aeromonas sp e Staphylococcus aureus isoladas nas

amostras de carne de Caranguejo - ucd comercializada nas feiras livres e mercado da cidade

de Sao Luis-MA, 2013.

Resultados semelhantes aos do presente trabalho foram encontrados por COSTA et

al.,2002, em Campo Grande-MS, que encontraram 48 (100%)

alimentos portadores de Staphylococcus aureus nas maos.

de manipuladores de

Tabela 1: Média dos resultados de Coliformes a 45°C, bactérias aerdbias mesédfilas e

Staphylococcus sp. em carne de caranguejo - uca (U. Cordatus) comercializada nos mercados

de Sao Luis - MA, 2013.

COLIFORMES A
45°C

MESOFILOS
Mercado

Staphylococcus sp.

1 6,8 x 12 NMP/g 4,5x 1060 UFC/g

1,5x105UFC/g
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2 1x10°NMP/g 1,9x 105 UFC/g 1,1 x 105UFC/g
3 2,7x 12 NMP/g 1x10¢ UFC/g 1,9 x 15UFC/g
Média 65x12NMP/g  7,8x 10+ UFC/g 1,5x 105 UFC/g
RDC n° 12"
ANVISA 5x10 NMP/g - 5x102 UFC/g
2001

*NMP/g= Nimero mais provavel por grama,
*UFC/g= Unidade formadora de col6nia por grama
** RDC n° 12 = limite microbiolégico maximo permitido
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Tabela 2: Média dos resultados de Coliformes a 45°C, bactérias aerdbias mesoéfilas e

Staphylococcus sp. em carne de caranguejo - uga (U. cordatus) comercializada nas feiras livres

de S3o Luis - MA, 2013.

COLIFORMES 45°C MESOFILOS Staphylococcus sp.
Feiras
1 1,6x10 NMP/g 1x10¢UFC/g 1,1x105UFC/g
2 6,4x102NMP/g 1,6 x 1¢ UFC/g 1,8 x 105 UFC/g
3 7,3x102NMP/g 6,4x10¢ UFC/g 1,4x105UFC/g
4
39x10NMP/g 4 x10¢UFC/g 1x105UFC/g
5
1,3x10°NMP/¢g 21x10¢UFC/g 1x105UFC/g
6
1x10NMP/g 4,2 x 10t UFC/g 1,5x105UFC/g
7 2,8x102NMP/¢g 4,7x 100 UFC/g 1,8 x 105 UFC/g
34x10NMP/g 4,5x 10t UFC/g 6,3x 10t UFC/g
8
Média 3,8 X102 UFC/g 3,5X10¢ UFC/g 1 X106 UFC/g
RDC n® 12 5x10 NMP/g - 5x10%2 UFC/g
ANVISA 2001

*NMP/g = Ntmero mais provavel por grama,
*UFC/g = Unidade formadora de colonia por grama

Quanto a Salmonella spp este patégeno ndo foi detectado em 25g de todas as amostras

analisadas. Este resultado deu-se provavelmente pelo processo de cozimento do caranguejo

(acima de 60° C) para a extracdo da carne e posteriormente, devido ao congelamento da

carne, a uma temperatura abaixo de 7°C, pois segundo GERMANO et al., (1997) a Salmonella

spp. multiplica-se em temperaturas entre 7°C e 46°C, em quatro horas o alimento
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contaminado apresenta elevada contagem de células consideradas infectantes. Acima de
60°C, por doze minutos ocorre sua destruicao e abaixo de 7°C ndo ocorre multiplicagao.

Na pesquisa de Aeromonas foram encontradas 82 amostras contaminadas por
Aeromonas caviae (sendo 23 amostras provenientes de mercados e 59 amostras provenientes
de feiras livres); 32 amostras por Aeromonas hydrophilla (sendo 3 amostras provenientes de
mercados e 29 amostras provenientes de feiras livres); e 01 amostra contaminada por
Aeromonas veronii biovar veronii proveniente de feira (FIGURA 2). O alto indice de
contaminacdo da carne de caranguejo por Aeromonas pode ser explicado por este patégeno
ter como habitat o meio aquatico. Apods a captura do caranguejo nos mangues, estes sdao
lavados com a prépria dgua dos manguezais e desmembrados (separacdo das patas e quebra
das carapagas) ainda no préprio manguezal, chegando ao local de extracdo da carne mortos,
e sendo colocados imediatamente para fervura, dentro de sacos de rafia, em panelas com
agua fervente para posterior quebra da casca e extracdo da carne. Na extracdo da carne sao
usados utensilios que foram anteriormente lavados com agua sem tratamento adequado,
podendo resultar em contaminagao cruzada. Esta bactéria pode ser encontrada em ambientes
de dgua doce, com maior prevaléncia, podendo ser isolada também de dgua salgada e
estuarina. Os ambientes aquaticos sdo as principais fontes da bactéria A. hydrophilla (HUSS,

1997; SA, 2004).

Os resultados estatisticos para as amostras procedentes de mercados foram:
Coliformes a 45°C (p=0,09); mesdfilos (p= 0,27) ndo houve diferenca estatistica significativa
entre os mercados para estes micro - organismos; Staphylococcus sp (p=0,02) houve diferenca
estatistica significativa entre os mercados para este micro - organismo; Nas feiras: Coliformes
a 45°C (p=0,04), Mesofilos (p=0,00), Staphylococcus sp (p=0,00) houve diferenca estatistica

significativa entre as feiras para estes micro - organismos.

Quanto aos dados obtidos na aplicagdo dos questiondrios junto aos manipuladores da
carne de caranguejo, constatou - se que a atividade de extracdo da carne deste crustaceo é
realizada de forma artesanal, com a participacdo de toda a familia. Os homens sao
responsaveis pela captura dos caranguejos nos mangues (pela forma do braceamento, com
uso de luvas de tecido de algoddo, usadas para protecdo contra acidentes no momento da
captura), as mulheres sdo responsaveis pela extracao da carne, atividade esta realizada nos

quintais das residéncias, que ficam préximas aos mangues.

O processo de extracdo da carne se da pelas seguintes etapas: Captura dos

caranguejos nos mangues; lavagem e “esquartejamento” do crustidceo ainda nos mangues;
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fervura do crustaceo dentro de sacos de rafia, em panelas grandes (tachos); quebra do
caranguejo com o auxilio de colheres de aluminio; separacdo da carne em bacias plasticas;
separacao das pincas em outro recipiente; pesagem e armazenamento da carne em sacos
plasticos de um quilograma; congelamento da carne e posterior comercializacdo a prépria
comunidade ou em maior incidéncia aos atravessadores que transportam esta carne para

outras cidades como: Sao Luis, Teresina e Belém para ser comercializada.

Esta atividade representa o meio de sobrevivéncia e sustento da maioria destas
familias, que chegam a ter uma renda semanal que varia de menos de R$ 100,00 a R$ 500,00
(Figura 3). O nivel de escolaridade dessas pessoas variou de ndo-alfabetizado a superior
incompleto (Figura 4). Estas pessoas gostariam de ter melhores condicoes de trabalho nesta
atividade e de receber apoio da Prefeitura local e crédito bancario, além da necessidade de

formagdo de Associagdes de extrativistas da carne de Caranguejo-uca .

M < RS 100,00 /semana

RS 100,00 a RS 200,00
/semana

M RS$ 200,00a RS 300,00
/semana

W RS$ 400,00 a RS 500,00
/semana

FIGURA 3 - Demonstrativo da renda familiar obtida com extracdo da carne de Caranguejo -

uca no Povoado Cedro, Municipio de Humberto de Campos-MA, 2014.

Foi elaborado um folder com medidas higiénicossanitdrias como: lavar as maos antes
do inicio da atividade de extracdo da carne, a cada hora trabalhada, apds o uso do banheiro.
Usar toucas para protecdo dos cabelos, usar aventais, luvas, principalmente pelos
manipuladores que apresentam Staphylococcus sp e Staphylococcus aureus nas maos. Usar
utensilios novos e em boas condi¢des de higiene (panelas, colheres) preferencialmente de
inox ou de aluminio, bacias de inox, aluminio ou plastico, ou seja, de material de facil
higienizacdo. As mesas utilizadas para a quebra do caranguejo ndo podem ser de madeira,

pois este material por ser poroso, absorve dgua, facilitando seu apodrecimento, resultando
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em fonte de contaminacdo para a carne a ser extraida. Aconselha-se o uso de mesas de

plastico, de marmore ou de granito, por serem materiais de facil higienizacao.

M N3o alfabetizado

Ensino Fundamental
Incompleto

M Ensino Fundamental
Completo

M Ensino Médio
Incompleto

M Superior Incompleto

FIGURA 4 - Demonstrativo do nivel de escolaridade dos extrativistas da carne de

Caranguejo - uca no Povoado Cedro, Municipio de Humberto de Campos - MA, 2014.

CONCLUSOES

e As amostras de carne de caranguejo analisadas apresentam condi¢Ges
higiénicossanitdrias inadequadas, evidenciadas pela contaminagdo por Coliformes a

45° C e bactérias mesofilas;

e A carne de caranguejo analisada apresenta riscos para a satde publica, podendo

veicular Staphylococcus aureus e espécies diferentes do género Aeromonas;

e Nao foi evidenciado risco potencial deste alimento veicular Salmonella spp no

alimento
e Os extrativistas de caranguejo tém nessa atividade sua principal fonte de renda;

e S30 necessarios treinamentos e palestras educativas aos manipuladores quanto as
medidas higiénicossanitérias a serem seguidas durante a atividade de extracao da

carne de caranguejo.
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RESUMO

Com o objetivo de caracterizar os parametros fisico-quimicos da carne de
caranguejo (pH e Prova de Coccdo) e os parametros de composi¢cao nutricional
(teores de umidade, proteinas, lipideos, residuo mineral fixo, carboidratos e valor
calorico), foram colhidas no periodo de janeiro a abril de 2013 e analisadas 110
amostras de carne de Caranguejo — uca, sendo 30 amostras de trés mercados (10
de cada mercado), e 80 amostras em 8 feiras livres (10 amostras de cada feira),
localizados na cidade de Sao Luis — MA. Foi determinado o pH, com o aparelho
previamente calibrado, operando - o de acordo com as instru¢cdes do manual do
fabricante. Para a prova de coccao foi pesada 20g de amostra acrescida de 250mL
de agua destilada, ap6s a homogeneizacédo, foi fervido e avaliados o odor dos
vapores produzidos e a textura da carne. Para determinacdo da umidade a amostra
foi pesada e levada para incubar em estufa a 103°C e em dessecador e calculado o
teor de umidade. Foi calculado o residuo mineral fixo e de Proteinas empregado o
método semi micro-Kjeldahl, com as seguintes etapas: Digestdo ou mineralizacao;
destilacdo e titulacdo. Também foi determinado o teor de lipidios e carboidratos.
Para andlise estatistica foi realizada analise de variancia (ANOVA) a nivel de 5%
seguida do teste de Tukey. Os resultados encontrados foram: O pH variou de 6,6 a

8,0; na prova de coccédo todas as amostras estavam dentro do padrédo. O residuo
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mineral fixo variou de 2,03% a 4,02%; para lipidios os valores variaram de 0,2% a
2,6%; para proteinas os valores foram de 12,99% a 15,82%; e para carboidratos
foram de 0,4% a 1,6%, estando dentro dos padrbes. Para umidade os valores
variaram de 36, 23% a 81,05% e para o valor calorico, os resultados variaram de
58,23Kcal a 73,74Kcal/100g de carne. Houve diferenca estatistica significativa entre
as amostras para os parametros pH, cinzas, proteina, lipidios e valor calérico (p=
0,00); ndo houve diferenca estatistica significativa entre as amostras para o0
parametro umidade (p=0,09). Os resultados mostram que a carne de caranguejo -
uca (Ucides cordatus) é um Otimo alimento para a populacdo brasileira e
maranhense apresentando grande rendimento proteico, um alto teor de suculéncia,

um bom teor de umidade e um baixo teor lipidico.
Palavras — chave: amostras; parametros;suculéncia; coccao

ABSTRACT

This work aimed to characterize the physico-chemical parameters Crab meat (pH
and cooking test); and parameters of nutritional compaosition (moisture, protein, lipid,
fixed mineral, carbohydrates and Calories). 110 samples of meat from land crab, and
30 samples from three markets (10 of each market), and 80 samples were collected
at 8 free markets (10 samples each fair), located in the city of Sao Luis - MA. The pH
was determined with calibrated equipment, operating according to the instructions of
the manufacturer. For cooking test was weighed 20g plus 250ml of distilled water,
after homogenization, the sample was boiled and evaluated the odor vapors
produced and texture of meat. For determination of soil sample was weighed, then
was taken to an oven at 103 °C and desiccator after drying the moisture content was
calculated. , Distillation and titration Digestion or mineralization: the fixed mineral, For
determination Protein was employed semi - micro Kjeldahl method, with the following
steps was calculated. The lipid and carbohydrate was determined. For statistical
analysis of variance (ANOVA) was performed at the 5% level followed by Tukey test.
The results were: For pH 6.6 to 8.0; in cooking test all samples were within the
standard (Absence of odor, ammonia and hydrogen sulfide, clear broth and firm
texture). The fixed mineral ranged from 2.03% to 4.02%, for lipid values ranged from
0.2% to 2.6%, for protein values ranged from 12,99% to 15,82%; the values found for
carbohydrates ranged from 0,4 to 1,6%being within. For humidity values ranged
from 36.23% to 81.05%. 0.4% to 1.4% and the calorific value, the results ranged from
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58.23Kcal to 73.74Kcal. There were statistically significant differences between the
samples for the parameters pH, ash, protein, lipid and caloric value (p = 0.00); no
statistically significant difference between the samples for moisture parameter (p =
0.09). The results show that meat from land crab (Ucides cordatus) is a great food to
Brazilian and Maranhdo community featuring large protein yield, a high content of

juiciness, with a good moisture content and a small lipid content.

Keywords: lipid, moisture, protein, carbohydrate

INTRODUCAO

O manguezal é considerado um “bergario” natural de inumeras espécies
animais, que utilizam este ambiente como sitio de alimentacdo, abrigo ou
reproducao (POR & DOR, 1984).

Os caranguejos e siris sao inclusos na Infraordem Brachyura, apresentando
posicdo de destaque nos sistemas estuarinos, sendo representados por espécies
gue podem atingir grande porte na fase adulta. Entre elas, destacam - se pela
importancia pesqueira trés familias de braquidros: Portunidae, Gecarcinidae e
Ocypodidae (FISCARELLI, 2004).

Na Familia Ocypodidae, o caranguejo - uca, Ucides cordatus é a Unica
espécie brasileira de manguezal que possui tamanho adequado a extracdo,
diferenciando - se do reduzido porte das espécies do género Uca. Esta espécie
pertence a Subfamilia Ocypodinae, distribuindo - se exclusivamente em areas de
manguezal do Oceano Atlantico Ocidental, da Florida (EUA) até Laguna (SC, Brasil)
(MELO, 1996).

U. cordatus consta entre os itens alimentares de maior consumo nas regides
Norte e Nordeste do Brasil (FAUSTO — FILHO, 1968).

O caranguejo - uca tem grande importancia econdmica, sendo bastante
utilizado na culinaria. Sua carne apresenta elevado teor proteico (72%) bem como
teor reduzido de gordura (1,8%) (BLANKENSTEYN et al., 1997).

Segundo Fiscarelli (2004), a carne do caranguejo - uca possui excelente valor
nutritivo, com elevada taxa proteica e reduzida de lipidios.

A carne dos crustaceos é apreciada em varias partes do mundo por sua

textura e sabor “sui generis”, apresentando elevado teor proteico e nutritivo,

56



possuindo aminoacidos essenciais recomendados pela FOOD AND AGRICULTURE
ORGANIZATION (1973).

A presenca de lipidios na carne de crustaceos constitui importante fonte
energética, além de acidos graxos poliinsaturados émega 3, com reconhecido efeito
redutor sobre a taxa de triglicerideos e de colesterol sanguineo. A carne de pescado
também € fonte de minerais fisiologicamente importantes, como o magnésio,
manganés, zinco e cobre, além de vitaminas hidrossollveis do complexo B, e outras
lipossolaveis (Vitaminas A e D) (OGAWA & MAIA, 1999).

Os alimentos de origem marinha tém consumo mais frequente em regides
costeiras, possuindo propriedades nutricionais importantes ao homem por sua
composicdo proteica, mineral e vitaminica. Assim, o conhecimento e quantificacdo
da composicdo quimica desses alimentos sdo prioritarios a determinacdo da
gualidade do alimento, seja ele comercializado fresco ou processado industrialmente
(FISCARELLI, 2004).

O Brasil possui um vasto litoral e grandes bacias hidrograficas, surgindo a
necessidade de otimizagdo da atividade extrativa, bem como de técnicas para o
processamento dos organismos aquaticos. Tais inovacdes, aliadas ao uso racional
desses recursos, poderdo resultar na preservacdo de espécies que se encontram
comprometidas pela pesca predatoria (OGAWA & MAIA, 1999), garantindo seu uso
sustentado.

O presente trabalho teve como objetivo caracterizar os parametros fisico-
guimicos da carne de caranguejo (pH e Prova de Coccéo); determinar o valor
calodrico e os parametros de composicao nutricional (teores de umidade, proteinas,

lipideos, residuo mineral fixo e carboidratos).

MATERIAL E METODOS

Foram colhidas e analisadas, no periodo de janeiro a abril de 2013, 110
amostras, sendo 30 amostras de trés mercados (10 de cada mercado), e 80
amostras em 8 feiras livres (10 amostras de cada feira), localizados na cidade de
Sao Luis - MA. Apoés a colheita, as amostras foram identificadas e acondicionadas
em caixas isotérmicas, em seguida, transportadas para o Laboratorio de Fisico—
guimica da Universidade Estadual do Maranh&o, onde foram analisadas. Para
determinacdo do pH foram pesadas 10 g da amostra em um béquer e diluida com

auxilio de 100 mL de agua. Foi determinado o pH, com o aparelho previamente
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calibrado, operando de acordo com as instru¢cdes do manual do fabricante. Para a
Prova de Cocgéao foram utilizadas amostras devidamente homogeneizadas. Em um
béquer de 250mL foram colocados aproximadamente 20 g de amostra, coberto com
agua e tampado com vidro. Aqueceu - se e foi destampado e percebido o odor dos
vapores produzidos. Foi aquecido por mais 5 minutos e observadas as
caracteristicas da carne, do caldo, e da textura. Para as composi¢fes nutricionais:
Umidade: Foram pesados 10 g da amostra em capsula de porcelana, previamente
tarada e levado para a estufa a 105°C durante 3 horas, em seguida, a amostra foi
esfriada em dessecador até temperatura ambiente. A operacéo foi repetida até peso
constante. Para o célculo foi utilizada a formula: % umidade = 100 x N/ P

Onde: N = n° de gramas de umidade (perda de massa em g); P = n° de
gramas da amostra. Para o calculo do Residuo Mineral Fixo, foram pesados 5g de
amostra diretamente no cadinho previamente aquecido em forno mufla a 550°C
durante 30 minutos, resfriado em dessecador e tarado. Apds a pesagem a amostra
foi evaporada em placa aquecedora e carbonizada no bico de Bunsen, para seguir
ao forno mufla no maximo a 550°C por 2 horas ou até que se obtivessem cinzas
totalmente brancas. Esfriou — se em dessecador e pesou — se, calculando a

porcentagem de cinzas como descrito a seguir.
% cinzas = (m2 — m1) x 100/ mo

Onde: m2 = massa do cadinho com amostra apés incineracdo, em gramas; ml =
massa do cadinho vazio, em gramas e mo = massa da amostra, em gramas. Para
lipidios foi pesada 10,0 g de amostra homogeneizada no copo do blender. Foi
adicionado 200mL de cloroférmio - metanol (2:1) e batido por 3 minutos no blender.
Fitrou - se, cuidadosamente, para o funil de separacdo, usando papel de filtro
comum. Foi re - extraido com 100mL de cloroformio - metanol (2:1) e filtrado
novamente. O copo foi lavado e tampado com cloroférmio (x 30 mL) e transferido
diretamente para o funil. Adicionou — se ao funil de separacdo, 66mL de KCI a
0,74%. Agitou - se por 1 minuto e foram separadas as fases. A fase de cloroférmio
(fase inferior) foi filtrada para um baldo volumétrico de 250mL, usando sulfato de
sédio anidro no papel de filtro. O funil de separacéo foi lavado e colocado o papel de
filtro com cloroférmio. Completou — se o volume com cloroférmio e transferiu - se

uma aliquota de 10mL para um béquer de 50mL tarado. Secou - se em chapa de
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aquecimento a 60°C e depois em estufa a 100°C por 30 minutos, esfriando em
seguida em dessecador. Logo depois foi pesado. Foi utilizado o célculo: Lipideos =
(p2 — p1) x 100/ P

Onde: P = n° de g da amostra na aliquota; p1 = massa do béquer e p2 = massa do
béquer mais 6leo. Para determinacdo de Proteinas foi empregado o método semi
micro-Kjeldahl, com as seguintes etapas: Digestdo ou mineralizacdo; destilacao e
titulacdo. Foi utilizado o célculo: % nitrogénio total =V x N x f x 0,014 x /1. m

% protideos = % nitrogénio total x F. Onde: V = volume da solucéo de acido
sulfarico 0,1N, ou solucdo de acido cloridrico 0,1N, gasto na titulacdo apds a
corre¢do do branco, em mL; N = normalidade teorica da solugdo de acido sulfarico
0,1N ou solucédo de acido cloridrico 0,1N; f = fator de correcao da solucédo de acido
sulfurico 0,1N ou solucdo de acido cloridrico 0,1N; m = massa da amostra, em
gramas; F = fator de conversdo da relacdo nitrogénio/proteina, F = 6,25. A
determinacdo dos carboidratos foi obtida através do seguinte calculo: %
Carboidratos = 100 — (%umidade + % cinza + %proteina + % lipidios). O valor
caldrico foi calculado a partir dos coeficientes correspondentes para carboidratos,
proteinas e lipideos de acordo com a formula a seguir: Valor calorico = (%

carboidratos x 4) + (% proteina x 4) + (% lipidios x 9).

Analise estatistica
Para verificar se havia diferencas significativas a nivel de 5% entre os pontos
de venda avaliados em relacdo a contaminacdo microbioldgica verificada em cada

ponto foi realizada analise de variancia (ANOVA) seguida do teste de Tukey.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Para uma melhor discusséo dos resultados as 110 amostras foram divididas
em dois grupos de 55 amostras. A analise dos dados referentes as condicdes fisico-
guimicas e nutricionais apresentaram valores médios de pH no primeiro grupo de
6,6 a 8,0 (Tab. 1) estando dentro dos padrdes estabelecidos para pescado fresco
gue é de 6,5 a 6,8 da RIISPOA- Regulamento da Inspec¢éo Industrial Sanitaria de
Produto de Origem Animal (BRASIL, 1981).
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O pH é um fator importante para a conservacao de alimentos pois limita o
crescimento de micro - organismos capazes de se multiplicar em determinados
intervalos de pH (ASCAR, 1985). A andlise de pH é um método de determinacdo da
acidez de um produto alimenticio e pode fornecer um dado valioso sobre seu estado
de conservacao (TAVARES, et al., 1988).

TABELA 1: Valores médios de pH, Umidade, Residuo Mineral Fixo, Lipidios,
Proteinas, Carboidratos, Valor caldrico e Coccao em 110 amostras da carne de
caranguejo - uca (U. cordatus) comercializada nas feiras e mercados da cidade de
Sao Luis - MA, 2013. Mean values of pH, humidity, Sticky Residue Mineral, Lipids,
Proteins, Carbohydrates, Calories and Cooking in 110 samples of crab - uca (U.
cordatus) sold at fairs and markets Séo Luis - MA, 2013

AMOSTRAS 01 A 55 AMOSTRAS 56 A 110
pH
Padr&o (6,5 a 6,8)* 6,6 a 8,0 6,6a74
Umidade
Padréo (77,6%)** 36,23% a 81,05% 36,23% a 81,05%

Residuo Mineral Fixo
2,2% a 3,5%

Padrao (3,5)** 2,03% a 4,02%
Lipidios
0,6% a 2,3%
Padrao (0,4)** 0,2% a 2,6%
Proteinas
13,02% a 15, 81%
Padrado (18,5)** 12, 99% a 15, 82%

Carboidratos

0,8% al,4% 0,4%ald%
Padrao (0,0)**

Valor Calérico

58,23 Kcal a 73,74 Kcal 58,96 Kcal a 73,65 Kcal
Padréo (83 Kcal)**

Coccéo
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Padrdo (A+B+C)*** A+B+C A+B+C

*(BRASIL, 1981).
**(TBCA, 2011).
***A: Auséncia de odor amoniacal e sulfidrico B: Caldo limpido C: Textura firme.

Para RUIZ - CAPILLA & MORAL (2001) a formacdo de compostos
nitrogenados, como amonia, tende a elevar o valor de pH muitas vezes indicando
perda da qualidade do produto, em relagcédo aos achados de pH nas amostras, estes
nao tém relacdo com a formacdo de amodnia, pois a prova de coccao foi negativa nas

amostras analisadas.

As demais amostras, de 56 a 110, tiveram uma variacdo para pH de 6,6 a
7,4 estando também dentro dos padrbes estabelecidos para pescado fresco
conforme recomendado pelo RIISPOA — Regulamento da Inspecdo Industrial
Sanitaria de Produto de Origem Animal (BRASIL,1981).

Na prova de coccao, todas as 110 amostras estavam dentro dos padrdes
estabelecidos que sdo: auséncia de odor amoniacal e sulfidrico, caldo limpido e
textura firme da carne (Tab. 1). Resultados semelhantes aos do presente trabalho
foram encontrados por SILVA (2011).

A umidade é a porcentagem de agua presente na carne, e esta relacionada
a suculéncia, além de indicar também seu tempo de estocagem e previsdo de
deterioracdo (FISCARELLI, 2004). Os valores de umidade da carne de caranguejo -
uca até a amostra de numero 40 apresentam - se abaixo (36,23% a 68,09%) (Tab.
1) dos limites estabelecidos para carne de pescado (77,6%) segundo a Tabela
Brasileira de Composicdo de Alimentos (TBCA, 2011). Da amostra 41 a 55 do
primeiro grupo todos os resultados estdo dentro dos limites estabelecidos pela
TBCA, 2011 variando de (77,21% a 81,05%).

A amostra 20 apresentou o menor valor de umidade que foi de 36,23% e
estava abaixo dos padrBes estabelecidos para a carne de pescado. Os valores de
umidade, a partir da amostra 56 apresentaram-se dentro dos padrdes estabelecidos
pela TBCA, 2011 (Tabela 1), tendo um valor maximo na amostra 94 (83,09%).
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OGAWA et al, 1973, obsevaram que o pescado tem em torno de 70 a 85% de
umidade, e que este percentual varia de acordo com a espécie, época do ano,

idade, sexo e nutricdo do animal.

As cinzas representam a porcao inorganica na carne, servindo como
indicativo da riqueza mineral do alimento (FISCARELLI, 2004). No estudo em
guestdo a média das cinzas de carne do caranguejo - uc¢d variou de (2,03% a
4,02%). Segundo a TBCA (2011) as carnes de pescado apresentam cinzas no valor
de (3,5) sendo o valor encontrado no presente estudo dentro dos padrdes exigidos.
O teor de cinzas na carne de U. cordatus permite afirmar que se trata de uma

excelente fonte mineral na alimentacgéo.

O resultado do presente trabalho correspondeu a quase o dobro (1,7) do
teor de cinzas descritas por FISCARELLI (2004). Dentre os macrominerais
encontrados na carne de caranguejo, destacam-se: Sodio (360mg /100g de carne);
Célcio (357mg/ 100g de carne); Potassio (186mg/100g de carne); Fdésforo
(154mg/100g de carne) e Magnésio (52mg/100g de carne) (TBCA, 2011). O
aumento nos teores de cinzas também pode ser decorrente da diminuicdo do teor de
umidade (SILVA, 2011).

A presenca de lipidios na carne de crustaceos constitui importante fonte
energética, com reconhecido efeito redutor sobre a taxa de triglicerideos e de
colesterol sanguineo (OGAWA & MAIA,1999). Com relacdo a concentracdo de
lipidios, observou-se que a época de obtencdo das amostras de carne de
caranguejo-uca influencia diretamente sobre o teor deste macronutriente.
(LOURENCO, 2006)

A maioria dos resultados encontrados para lipidios encontram - se dentro dos
padrdes estabelecidos (0,4) pela TBCA, 2011. A amostra 37 apresentou um valor

acima do estabelecido (2,6%) (Tabela 1).

Para as amostras do segundo grupo, os valores de lipidios estavam um pouco
acima dos padrbes estabelecidos pela TBCA, 2011, variando de 0,6% a 2,3%
(Tabela 1), mas estes valores sao considerados normais levando — se em

consideracdo a época de obtencdo das amostras. Os resultados encontrados no
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segundo grupo estdo um pouco inferiores quando comparados com as primeiras 55

amostras do primeiro grupo.

MAIA (1973) cita que a existéncia de proteina na carne de caranguejo permite
uma féacil absorcao pelo sistema digestério humano. O teor proteico na carne de
pescado pode variar em funcdo da espécie, tamanho, sexo, época do ano, etc.,
resultando em valores de aproximadamente 20% (OGAWA, 1999 b). Segundo a
TBCA, 2011, o padrao para proteina em carne de caranguejo é de 18,5.

No estudo em questao para os valores de proteinas encontrou - se um teor
proteico que variou nas primeiras 55 amostras de 12,99% a 15,82% e nas ultimas 55
amostras, uma variacao de 13,02% a 15,81% (Tabela 1),portanto, ndo apresentando
diferenca significativa de valores nos dois grupos. Estes resultados estdo dentro da
normalidade quando levados em consideracéo os fatores enumerados por OGAWA,
1999b. Os resultados encontrados no presente trabalho sdo semelhantes aos
encontrados por PEDROSA & CAZZOLINO (2001) e inferiores aos encontrados por
OGAWA (1999).

Em relacdo a presenca de carboidrato, os principais presentes na carne de
pescados sdo o glicogénio e os mucopolissacarideos, embora os acgucares livres e

os fosfossacarideos também constem dessa composicao (FISCARELLI, 2004).

Os valores encontrados para carboidratos estavam acima dos padrdes
vigentes estabelecidos para carne de caranguejo (0,0), tendo uma variacao de (0,8%
a 1,4%) no primeiro grupo e variando de 0,4% a 1,4% no segundo grupo, ndo
havendo, portanto, diferencas significativas quando comparados os dois grupos.
Estes resultados assemelham - se aos resultados encontrados por LOURENCO et al
(1996) em Belém/ PA.

Para o valor calorico foram encontrados valores variando entre (58,23Kcal a
73,74Kcal) no primeiro grupo e (58,96Kcal a 73,65Kcal) no segundo grupo, nao
havendo, portanto, variacdes nos dois grupos. Estes resultados ficaram préximos ao
padrdo estabelecido pela TBCA, 2011, que é de 83Kcal. O valor calérico de
determinado alimento esta associado com o modo de preparo deste alimento, visto
gue a carne de caranguejo cozida somente em agua e sal apresenta em média,

83Kcal quando adicionada a outros ingredientes (6leos, temperos, condimentos)
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este valor aumenta consideravelmente, como por exemplo, uma por¢ao de

casquinha de caranguejo que apresenta em média 250Kcal.

Os valores cal6ricos encontrados no presente trabalho sdo inferiores aos
encontrados por SILVA, 2011, que, ao analisar a carne de caranguejo encontrou
86,98Kcal/100g de carne.

CONCLUSAO

A carne de Caranguejo - uca € uma 6tima opcéo de dieta alimentar, apresentando
grande rendimento proteico, elevado teor de suculéncia, bom teor de umidade e

baixo teor lipidico.
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Conclusbes

e As amostras de carne de caranguejo analisadas apresentam condi¢cdes
higiénicossanitarias inadequadas, evidenciadas pela contaminacdo por

coliformes e mesdfilos;

e A carne de caranguejo apresenta riscos para a saude publica, podendo
veicular Staphylococcus e bactérias do género Aeromonas;

e Na&o foi evidenciado risco potencial deste alimento veicular Salmonella ;

e Os extrativistas de caranguejo tém nessa atividade sua principal fonte de

renda;

e SAao necessarios treinamentos ou palestras aos manipuladores quanto as
medidas higiénicossanitarias a serem seguidas durante a atividade de

extracdo da carne de caranguejo.

e A carne de caranguejo - uca € uma Otima opcao de dieta alimentar,
apresentando grande rendimento proteico, elevado teor de suculéncia, bom

teor de umidade e baixo teor lipidico;

e Este alimento deve ser bem aproveitado em dietas que requeiram grandes

teores de sodio, calcio, potassio, fésforo e magneésio.

Consideracfes Finais

e A carne de caranguejo comercializada nas feiras livres e mercados de Sao
Luis — MA apresentou baixa qualidade microbiolégica. E necessario, portanto,
0 monitoramento microbiolégico deste produto, bem como orientacdo aos
catadores e manipuladores que participam de toda a cadeia produtiva da
carne de caranguejo a fim de que adotem cuidados necessarios, evitando,

dessa forma, a elevada contaminacéo bacteriana do produto.

e Os resultados fisico - quimicos mostram que a carne de caranguejo - uca
(Ucides cordatus) é um 6timo alimento para a comunidade brasileira e

maranhense por ser completo quanto as exigéncias nutricionais.
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APENDICES
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APENDICE A

QUESTIONARIO APLICADO AOS MANIPULADORES DA CARNE DE
CARANGUEJO - UCA NO POVOADO CEDRO - MUNICIPIO HUMBERTO DE
CAMPOS - MA

Nome: Idade:

01) Qual a forma de captura do caranguejo usada na regiao?

02) Como é feita a extracdo desta carne? (Passo a passo)

03) Quantos caranguejos sao necessarios para a extracao de um quilo de carne?

04) Que outros produtos, além da carne sdo comercializados?

05) Qual a renda média da sua familia com este trabalho de extracdo da carne?

06) Esta renda é complementada com alguma outra atividade? Qual?

07) Qual o seu nivel de escolaridade?

08) Onde vocé mora?

09) O que a atividade de extracdo da carne representa para vocé?

10) O que vocé gostaria que fosse diferente na atividade de extracdo da carne?
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APENDICE B
(Folder com informacgdes sobre medidas higiénicossanitarias aos
Manipuladores)
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APENDICE C

Isolamento e identificagdo dos micro - organismos em amostras de carne de

caranguejo — Uca.

Crescimento de
Staphylococcus sp em Agar
Baird Parker

Colonias de Staphylococcus sp

Isolamento de Escherichia coli em Caldo E. C

Isolamento de Aeromonas sp em Agar
Dextrina
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APENDICE D

Provas Bioquimicas realizadas para a confirmacdo das cepas de
Staphylococcus coagulase positivo, Staphylococcus coagulase negativo e
Staphylococcus aureus

Teste de Catalase positiva Teste de DNase

Teste de Voges - Proskauer
(positivo a esquerda)

73



APENDICE E

Imagens do trabalho realizado em Humberto de Campos — MA com o0s

Manipuladores

Coleta de Suabes das maos dos
manipuladores

Caranguejo — uga acondicionado em saco de
rafia

Utensilio utilizado na extragao
da carne de caranguejo - u¢a
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APENDICE F

Procedimentos para a extracdo da carne de Caranguejo - uga

Extracdo da carne de Caranguejo - uga

Carne de caranguejo — uc¢a pronta para
comercializacdo (em embalagem de um
quilograma)
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Normas para publicagdo na Revista Boletim do Instituto de Pesca
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ANEXO I

Normas para publicacdo na Revista de Ciéncias Agrarias

Versao online

Rewista de Ciéncias Agrarias a partir do volume 32,
Journa[ 0 Agranan Sciences

ISSN

CIENTIFICA: Revista de Ciéncias Agrarias - Versao eletronica
Diretrizes para Autores
Normas para submiss@o de manuscritos

Taxas; Informacdes gerais; Preparo dos originais; Padina de rosto

1. Informacgbes gerais

A Cientifica: Revista de Ciéncias Agrarias publica artigos cientificos, notas
cientificas, notas técnicas e revisdes bibliograficas inéditos nas seguintes areas de Ciéncias
Agrérias: Agronomia — Engenharia Agronémica, Engenharia Agricola, Silvicultura e
Engenharia Florestal; Ciéncia e Tecnologia de Alimentos, Zootecnia e Administracdo Rural -
Agronegécio). Revisfes bibliograficas poderéo ser publicadas.

Os manuscritos originais podem ser submetidos em portugués, inglés ou espanhol.

Artigo Cientifico: refere-se a trabalho cientifico completo e com resultados originais
de pesquisa;

Nota Cientifica: breve comunicagdo, cuja publicagdo imediata é justificada, por se
tratar de fato inédito de importancia, mas com volume insuficiente para constituir um artigo
cientifico completo;

Nota Técnica: refere-se a trabalho de comunicagdo de métodos, validacdo de
métodos, técnicas, aparelhagens ou acessorios desenvolvidos;

Revisdo Bibliografica: deve ter como objetivo apresentar de forma critica e nao
apenas descritiva, sob o ponto de vista do autor, o estado da arte de uma das areas ou
subéareas especifica das Ciéncias Agrarias. E imprescindivel que, na referida area, o autor
seja especialista comprovadamente qualificado e experiente. Antes do envio do manuscrito,
0 autor devera submeter a comissao editorial, por e-mail (arquivo anexo), um resumo da
revisdo juntamente com uma justificativa da pertinéncia do trabalho. Esse material sera
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analisado pelo Editor da secdo correspondente e, uma vez aprovado, serd solicitado ao
autor que submeta o manuscrito completo por via eletrdnica, nas normas da Cientifica. Apos
o0 recebimento e a constatacdo de que o manuscrito estd conforme as normas a sua
tramitacdo sera iniciada.

A Comissdo Editorial da Cientifica podera convidar um especialista com as
caracteristicas especificadas, em uma das areas das Ciéncias Agrarias, a submeter um
artigo de revisao bibliogréafica.

O manuscrito original, de qualquer categoria, s6 podera ser submetido através do
sistema eletrénico disponivel em www.cientifica.org.br e devera seguir as normas e
procedimentos que constam do item “Preparo dos originais”.

Os artigos submetidos sé@o avaliados por revisores ad hoc compostos por especialistas
com doutorado nas diferentes areas de interesse. O Editor Chefe, a Comissao Editorial e 0
Conselho Cientifico, em casos especiais, tém autonomia para decidir sobre a publicacdo do
artigo.

A partir do volume 34, nimero 2 de 2006, inclusive, os artigos aprovados serao
publicados somente na versado eletrbnica da revista e estardo disponiveis o resumo, o
abstract e o artigo na integra em formato PDF no endereco eletrénico www.cientifica.org.br,
podendo ser acessados livremente.

Contato podera ser feito para suporte através do e-mail:
cientifica@funep.fcav.unesp.br ou por correspondéncia.

1.1. Endereco para correspondéncia

Cientifica: Revista de Ciéncias Agrarias

A/C Prof. Luiz Carlos Pavani — Editor

Unesp, Campus de Jaboticabal

Via de Acesso Prof. Paulo Donato Castellane, s/n
CEP: 14884-900, Jaboticabal-SP, Brasil.

O manuscrito submetido, de qualquer categoria, deve conter resultados que nao tenham
sido publicados de forma completa em qualguer outro meio grafico ou eletrbnico. Podera ser
aceito o manuscrito em que resultados parciais tenham sido apresentados como resumo
simples ou expandido em eventos técnicos ou cientificos na forma de painel ou oral e que
tenham sido publicados somente como resumos em anais desses eventos.

O mesmo manuscrito ou outro que contenha os mesmos dados originais ndo podera ser
submetido simultaneamente e nem posteriormente a este ou a outro(s) periddico(s) de
gualquer natureza sob pena de incorrer em ilicito civil e penal perante a lei n° 9.610/98 (lei
do direito autoral).

Junto com a submissdo eletrbnica do manuscrito deve ser anexada uma cOpia do
comprovante do depdsito bancario referente a taxa de submissao e tramitagéo (“Taxas”),
com os dados perfeitamente visiveis e com 0 home da pessoa fisica ou da pessoa juridica
responsavel pelo pagamento com 0s respectivos nimeros de CPF ou CNPJ, obtida por
digitalizacdo e transformado em arquivo com nome “comprovante, recibo ou taxa” e
extensao “.pdf, .doc” ou .rtf". Esse arquivo devera ser transferido utilizando a opcao
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‘“TRANSFERIR DOCUMENTO SUPLEMENTAR” imediatamente abaixo da opcao
“TRANSFERIR DOCUMENTO DE SUBMISSAQ”.

Caso a coOpia do comprovante nao seja enviada juntamente com a submissao do
manuscrito, devera ser enviado por e-mail (cientifica@funep.fcav.unesp.br), como anexo.

O néo envio desse comprovante no prazo de dez dias a partir da data de submisséo
resultara no cancelamento da submisséao.

2. Preparo dos originais

O autor ao submeter um manuscrito de qualquer das categorias descritas em
Informacdes gerais se responsabiliza automaticamente perante a Cientifica: Revista de
Ciéncias Agrarias de que todos os autores que ele cadastrou tém participacao relevante na
concepcgdo e/ou na conducdo e analise da pesquisa, que concordam com a autoria no
manuscrito e, consequentemente, com todos 0s conceitos, opinibes e interpretacbes que
nele constam; que ndo foram omitidas informacbes a respeito de financiamentos para a
pesquisa ou ligacdo com pessoas ou empresas que possam ter interesse direto nos dados
apresentados no artigo. O autor que submeter o manuscrito se responsabiliza também pela
concordancia e reconhecimento seu e dos demais autores por ele cadastrados que a
Cientifica: Revista de Ciéncias Agrarias passa a ser a detentora dos direitos autorais, caso o
artigo submetido venha a ser publicado.

Nao é permitida a alteracdo de autor(es) no artigo apés a submissédo e o inicio da
tramitacao.

2.1. Tramitacéo

O manuscrito original, de qualquer categoria, s6 podera ser submetido pelo Sistema
Eletronico de Editoracdo de Revistas (SEER) disponivel em www.cientifica.org.br que
registra o artigo e informa o recebimento ao autor responsavel. (Ndo sera mais aceita
submissdo em papel). O arquivo de submissdo do manuscrito devera ser criado com
extensao “.doc” ou “.rtf” (ndo serao aceitas outras extensées) compativel com o Microsoft
Word® (versdo 2003 ou anterior) ou o OppenOffice® e ndo pode ultrapassar 2 Mb de
tamanho. Quando produzido em versdo posterior do Microsoft Word® (versdo 2007, por
exemplo), o arquivo deve ser salvo como versdo 1997-2003 para ser submetido.

O manuscrito € primeiramente analisado pelo editor para verificar se atende as
normas da revista. Em caso negativo, € informado ao remetente que o artigo foi cancelado e
gue novo cadastro devera ser realizado, atendendo as diretrizes da revista. Estando nas
normas, 0 manuscrito € encaminhado ao Editor de Secdo que se encarregara de envia-lo a
trés avaliadores especialistas garantindo a revisdo por pares cega “avaliadores-autores e
autores-avaliadores”. Assim que os avaliadores devolvem os seus pareceres, o Editor de
Secdo compila os comentéarios e, baseado nessas informac¢des, toma uma das seguintes
providéncias: a) informa ao Editor que o trabalho pode ser publicado quando ndo ha
modificacbes ou correcdes; b) devolve ao autor responsavel para as devidas correcoes,
mudangas ou consideragdes sobre o parecer; c) retorna aos relatores que solicitaram a
nova versao do manuscrito corrigida pelo(s) autor(es); d) recebe os pareceres finais dos
relatores e informa diretamente ao autor, via oficio, caso o trabalho ndo tenha sido aceito
para publicacdo. Se o trabalho for aceito para publicacdo, encaminha ao Editor Chefe o
parecer final de aceite do manuscrito.

Informag&o ao autor para correspondéncia: De posse da informacgdo obtida junto ao
Editor de Secéo, o Editor Chefe comunica ao autor para correspondéncia que o artigo foi
aprovado para publicagdo e a necessidade do pagamento da taxa de publicagéo (“Taxas”).
A coOpia do comprovante do depdsito bancario referente a essa taxa devera ser enviada no
prazo de dez dias a partir da data da comunicagdo da aprovagdo do artigo,
preferencialmente por correio eletrénico (cientifica@funep.fcav.unesp.br) como anexo em
arquivo PDF de copia legivel do original ou por carta registrada ou sedex (“Endereco para
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correspondéncia”) em que deverao constar 0 nome da pessoa fisica ou da pessoa juridica
responséavel pelo pagamento com 0s respectivos numeros de CPF ou CNPJ e o0 numero de
identificacdo do manuscrito aprovado. Esses dados sdo importantes para a identificacdo do
manuscrito e do autor a que a taxa se refere e para a emissédo do recibo que comprovara o
recebimento da taxa de publicacéo.

2.2. Estrutura do trabalho

Com excecado dos titulos e dos rodapés de pagina e de tabelas, o corpo do texto, de
tabelas e de figuras deverédo seguir a seguinte formatacéo: fonte Arial, tamanho 10; papel
tamanho A4 (210 mm x 297 mm), com numerac¢ao continua de linhas e de paginas, todas as
margens com 2,0 cm e espaco 2 entre linhas;

Como os artigos somente serdo publicados na forma eletrénica, ndo sera estabelecido
namero limite de paginas, principalmente para incentivar a submissdo de um artigo de
melhor qualidade cientifica, procurando-se, com isso, tentar evitar ao maximo que o artigo
seja dividido em dois ou mais em virtude da limitacdo de paginas. Procura-se, assim,
incentivar a qualidade da publicacéo e ndo a prolixidade, devendo-se atentar, portanto, para
a objetividade e clareza que a redacao cientifica exige. Como referéncia pode-se basear em
20 a 25 péaginas para artigos, 30 paginas para revisdes bibliograficas e 10 paginas para
notas, ja incluidas as tabelas e figuras.

Categoria do manuscrito (artigo cientifico, nota cientifica, nota técnica ou revisdo
bibliografica).
- Formatacdo: na primeira linha da primeira pagina, acima do titulo original, centralizado e
com as letras iniciais maiusculas, fonte Arial tamanho 10 e em negrito.

Titulo original em portugués ou espanhol ou inglés (artigo redigido em um desses
idiomas): deve ser claro e conciso, permitindo pronta identificacdo do contetdo do trabalho.
- Formatacéo: duas linhas abaixo (duas vezes “enter’) da categoria do manuscrito, com
fonte Arial tamanho 12, em negrito e centralizado, com nomes cientificos, quando houverem,
escritos em italico e de acordo com as normas internacionais. Somente a primeira letra da
primeira palavra em mailscula (caixa alta).

Titulo em inglés: deve ser a traducdo fiel do titulo em portugués ou em espanhol quando
0 manuscrito for redigido em um desses idiomas.
- Formatacéo: colocado duas linhas abaixo do titulo em portugués ou espanhol (duas vezes
“enter”), ou duas linhas abaixo da categoria do artigo quando o manuscrito for redigido em
inglés, com fonte Arial tamanho 12, em negrito e centralizado e com nomes cientificos
escritos em italico e de acordo com as normas internacionais e com somente a primeira letra
da primeira palavra em maidscula (caixa alta).

Exemplo:

(Categoria do manuscrito) Artigo Cientifico

(Titulo no idioma original) EquacOes de regresséo paraa.....
(Titulo em inglés) Regression equations to ....

Resumo (maximo de 250 palavras): a palavra “Resumo” devera estar alinhada a
esquerda e em negrito. O texto referente ao resumo devera ter seu inicio na mesma linha da
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palavra resumo, separada desta por um espaco, um trago e um espaco, e devera conter
informacgfes sucintas sobre 0 motivo e o objetivo da pesquisa, os métodos empregados, 0s
resultados e as conclusfes mais relevantes;

Palavras-chave adicionais: até 5 palavras ou termos, excluindo os que ja estéo no titulo
do trabalho, em letras minasculas e separadas por ponto e virgula.

Abstract: Tradugao para o inglés do conteudo do “Resumo”, seguindo a mesma norma
deste. A traducdo deve ser feita em inglés cientifico, utilizando-se de termos técnicos
consagrados na area do artigo, evitando-se tradugfes de aplicativos comerciais.

Additional keywords: traducéo para o inglés das palavras-chave adicionais seguirdo as
mesmas normas das palavras-chave adicionais;

Introducéo: Devem ser evitadas divagacdes, utilizando-se preferencialmente de
bibliografia recente e apropriada para formular os problemas abordados e a justificativa da
importancia do assunto, deixando muito claro o(s) objetivo(s) do trabalho.

Material e métodos: Dependendo da natureza do trabalho, uma caracterizacdo da area
experimental deve ser inserida tornando claras as condicbes em que a pesquisa foi
realizada sem, contudo, constar o nome da Instituicdo, do Laboratério, do Departamento,
etc. ou qualquer outra citacdo que possa identificar um ou mais dos autores do artigo.
Quando os métodos forem os consagradamente utilizados, apenas a referéncia bastara;
caso contrario, € necessario apresentar descricdo dos procedimentos utilizados, adaptacbes
promovidas, etc. Unidades de medidas e simbolos devem ser adotados e utilizados de
acordo com o Sistema Internacional de Unidades. Expressdes matematicas devem ser
grafadas utilizando o editor de equacéo (Equation) do programa Microsoft Word® com a
mesma fonte (Arial) e tamanho (10) do texto. Deverao iniciar em linha separada, alinhada ao
paradgrafo do texto e devem ser numeradas sequencialmente com algarismos arabicos
colocados entre parénteses alinhados com a margem direita do texto, como no exemplo a
seguir:

AF=2,35075+0,52959C L 1)

Em que AF é a &rea foliar total (m? m™), C é o maior comprimento do limbo foliar (m) e L é a

maior largura do limbo foliar (m).

Resultados e discussédo: A critério dos autores podem ser apresentados juntos, em um
mesmo item, ou separados em dois itens, sendo um so “Resultados” e outro sé
“Discussdes”. Os resultados apresentados na forma de Tabelas e/ou Figuras devem ser
analisados e discutidos de forma isenta, clara, direta e concisa atendo-se aos preceitos
cientificos, confrontando-os com o0s conhecimentos consagrados na bibliografia classica
sobre o assunto, quando houver, e com a de periédicos especializados preferencialmente
com corpo de revisores e indexado. Evitar divagagbes e imprecisbes que ndo sao
sustentadas pelos resultados.

Unidades de medida e simbolos
Devem ser usadas somente unidades de medida e os simbolos das unidades
preconizados pelo Sistema Internacional de Unidades (S. l.). Informagdes podem ser
encontradas em:

INSTITUTO NACIONAL DE METROLOGIA, NORMALIZACAO E QUALIDADE INDUSTRIAL
—INMETRO SI-Sistema Internacional de Unidades. 8 ed., Rio de Janeiro, 2007, 116p.

Disponivel em: http://www.inmetro.gov.br/infotec/publicacoes/Si.pdf. Acesso em: 30 nov.
2008.
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NATIONAL INSTITUTE OF STANDARDS AND TECHNOLOGY (NIST). International
System of Units (SI). Gaithersburg: Physics Laboratory, 2003. Disponivel em:
<http://physics.nist.gov/cuu/Units/>. Acesso em: 22 abr. 2003.

ROWLETT, R. How many? a dictionary of units of measurement. Chapel Hill: University of
North Carolina, 2003. Disponivel em: <http://www.unc.edu/~rowlett/units/ sipm.html>. Acesso
em: 22 abr. 2003.

SALISBURY, R. B. Systeme Internationale: the use of S| Units in Plant Physiology. Journal
of Plant Physiology, Stuttgart, v.139, p.1-7, 1991.

Tabelas e Figuras
Nao serdo aceitos, em hip6tese alguma, figuras e/ou tabelas com apresentacao
paisagem. Tabelas com muita informacdo que juntas ndo cabem em apresentacao retrato,
devem ser divididas em duas ou mais. A largura maxima de tabelas e figuras devera ser a
do texto da pagina no formato retrato.

Tabelas:

Devem ser formatadas utilizando-se a ferramenta “Tabela” do editor de texto. Nao serao
aceitas Tabelas inseridas como figura. Serdo numeradas consecutivamente com algarismos
arabicos, encabecadas pelo titulo e inseridas apds sua citacdo no texto. As tabelas devem
ser editadas sem tragos verticais e somente com tracos horizontais simples, de espessura
1,0 ponto.

Em trabalhos escritos em portugués ou espanhol, o titulo da tabela devera ser também
traduzido para o inglés seguindo a mesma numeracao e estrutura e inserido em italico em
seguida ao titulo original.

As tabelas devem ser autoexplicativas para que ndo seja necessario recorrer ao texto
para entendé-las completamente. As unidades no sistema internacional deverdo constar
abaixo do item correspondente ou da variavel, entre parénteses, no corpo da tabela e néo
em seu titulo. Qualquer observacdo no corpo da tabela necessaria para identificacdo de
uma sigla ou variavel deve ser referenciada com chamada em sobrescrito (nGmeros ou
simbolos) colocada antes da sigla ou da variavel, e devidamente identificada e definida no
rodapé da tabela.

No corpo da tabela a fonte deve ser a Arial tamanho 10 e espacamento 1,0 e no rodapé
a Arial tamanho 9 e espacamento 1,0 entre as linhas. (Ver manuscrito exemplo)

Figuras
As figuras (gréficos, fotografias, esquemas, ilustracoes, etc.) deverdo ser colocadas

apos a sua citacdo pela primeira vez, no tamanho e formato final para publicacdo. A largura
maxima da figura sera a largura maxima do texto na pagina. As figuras e suas legendas
devem ser claramente legiveis e apresentar qualidade necesséria a perfeita visualizacdo e
impressao de todos os detalhes necessarios. Os eixos e 0s nimeros e letras desses eixos
devem estar na cor preta (hdo em cinza e nem em outra cor ou tonalidade qualquer) e em
tamanho facilmente legivel na tela de um monitor de computador com o manuscrito sem
aumento, ou seja, em tamanho normal (100%).

As figuras devem ser numeradas consecutivamente com algarismos arabicos, e o titulo
deve ser colocado abaixo da mesma. Todos os detalhes necessarios para entendimento da
Figura que nao foram completamente identificados no seu interior devem ser explicados no
titulo. A legenda deve ser localizada abaixo do titulo do eixo horizontal da Figura e de modo
a ndo se confundir com este e ndo no interior da figura.

Resultados apresentados em tabelas ndo devem ser repetidos em figuras e vice-versa.

Em trabalhos escritos em portugués ou espanhol, os titulos deverdo também ser
traduzidos para o idioma inglés e inseridos em italico em seguida ao titulo original.
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Da mesma forma que nas tabelas as figuras devem ser autoexplicativas. (Ver
manuscrito exemplo)

Conclusdes: Devem ser coerentes com 0s objetivos do trabalho, concisas e nao repetir
resultados. Nao devem conter abreviaturas, simbolos e citacfes

Agradecimentos (facultativo): Neste item podem ser colocados os agradecimentos de
forma sucinta a pessoas ou instituicdes que contribuiram para o estudo, mas que ndo sao
autores.

Referéncias:

Prestigie a comunidade cientifica nacional! E importante que os autores
citem mais artigos disponiveis na literatura brasileira.

Citacdo no texto: Evitar a citacdo de Dissertacdes, Teses, Manuais, Livros, Informes
Técnicos etc. Dar preferéncia a artigos cientificos atuais. Usar o sobrenome e ano; para um
autor: ANDRADE (2005) ou (ANDRADE, 2005); para dois autores: separados pelo simbolo
“&” como ANDRADE & SILVA (2004) ou (ANDRADE & SILVA, 2004); para mais de dois
autores usar “et al.” depois do primeiro autor: ANDRADE et al. (2001) ou (ANDRADE et al.,
2001). Devem ser evitados: citacdo de citacdo (citacao secundaria, apud), citacdo de artigos
em versao preliminar (no prelo, preprint ou in press), de artigos publicados em periédico ndo
arbitrado, de resumo de trabalho ou painel apresentado em evento cientifico, de
comunicacdo oral, de informacdes pessoais, de documentos ndo publicados, de correios
eletrdnicos ou de paginas eletrbnicas particulares da internet.

Listagem das referéncias citadas: no item “Referéncias”, a listagem deve ser disposta
em ordem alfabética pelo sobrenome do primeiro autor e seguir as normas da ABNT (NBR
6023/2000) com as seguintes particularidades: todos os autores devem ser colocados, ou
seja, nao usar “et al.”; os nomes de periddicos devem ser escritos por extenso, sem
abreviaturas. As iniciais do nome do autor sdo separadas entre si por um espaco (ex.,
NOGUEIRA, A. F.) e 0 nome dos autores sdo separados por ponto e virgula. O titulo da
referéncia é separado do nome do ultimo autor por dois espacos

Exemplos de referéncias

e Livros e outras monografias

a) no todo:
CERVO, A. L.; BERVIAN, P. A. Metodologia cientifica: para uso de estudantes
universitarios. 2.ed. Sdo Paulo: McGraw Hill do Brasil, 1978. 144p.

b) capitulo de livro com autoria especifica:

DEL NEGRO, G. Doengas produzidas por fungos. In: GUIMARAES, R. X.; GUERRA, C. C.
Clinica e laboratorio: interpretacdo clinica das provas laboratoriais. S8o Paulo: Sarvier,
1976. p.255-259.

¢) capitulo de livro sem autoria especifica:
REICHARDT, K. A agua em sistemas agricolas. In: . O solo como um reservatorio
de 4gua. 1. ed. Sdo Paulo: Manole, 1987. cap. 3, p.27-69.

e Dissertagéo e tese
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CASTELLANI, E. D. Caracterizacdo e ecofisiologia de sementes de trés espécies
arboreas do género Solanum L. 2003. 200f. Tese (Doutorado em Produgéo e Tecnologia
de Sementes) — Faculdade de Ciéncias Agrarias e Veterinérias, Universidade Estadual
Paulista, Jaboticabal, 2003.

e Artigo de periddico

VALOIS, A. C. C.; PINHEIRO, E.; CONCEICAOQ, H. E. O.; SILVA, M. N. C. Competicdo de
porta-enxertos de seringueira (Hevea spp.) e estimativas de parametros genéticos.
Pesquisa Agropecuaria Brasileira, Brasilia, v.13, n.2, p.49-54, 1978.

o Trabalho em congresso ou similar (publicado)

FONTANA, D. E.; CUNHA, G. R.; BERGAMASCHI, H. Balan¢o de radiacdo e balanco de
energia em cultura de girassol. In:  CONGRESSO BRASILEIRO DE
AGROMETEOROLOGIA, 6., 1989, Macei6. Anais... Maceid: Sociedade Brasileira de
Agrometeorologia, 1989. p.313-321.

WAITHAKA, J. M. Studies of herbicidal control of Salvinia molesta. In: EAST AFRICAN
WEED SCIENCE CONFERENCE, 7., 1979, Nairobi. Proceedings... Nairobi: Kenyatta
University College, 1979. p.100-113.

e Boletim, Circular técnica ou similar

ROGIK, F. A. Indlstria da lactose. Sao Paulo: Departamento de Producdo Animal, 1942.
20p. (Boletim Técnico, 20).

AZEVEDO, J. A.; CAIXETA, T. J. irrigacdo do feijoeiro. Planaltina: Embrapa - CPAC,
1986. 60p. (Circular Técnica, 23).

ALLEN, R. G.; PEREIRA, L. S.; RAES, D.; SMITH, M. Crop evapotranspiration: guidelines
for computing crop water requirements. Roma — FAO, 1998. 300p. (Irrigation and Drainage,
56).

¢ Documento eletrbnico

O referenciamento de obras consultadas on-line segue as normas especificas de cada tipo
de documento, acrescentadas de informacdes de data de acesso e enderego eletrénico
(sem hiperlink).

BRASIL. Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento. Anexo IV. Requisitos
minimos para determinagdo do valor de cultivo e uso de feijdo (Phaseolus vulgaris),
para a inscricdo no registro nacional de cultivares — RCN. 2006. Disponivel em:
<http://www.agricultura.gov.br>. Acesso em: 21 ago. 2006.
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HARR, K. E. Clinical chemistry of campanion avian species: a review. Veterinary clinical
pathology. v.31, n.3, p.140-151, 2002. Disponivel em:
<http://www.vetclinpathjournal.org/VOL31/VCP3103_140-151.pdf>. Acesso em: 01 out.
2005.

SOLOMON, M. V. Trigo: avaliacdo de linhagens diapléides obtidas via cultura de anteras.
2002. 91f. Dissertacdo (Mestrado em Agronomia) — Escola Superior de Agricultura Luiz de
Queiroz, Piracicaba-SP, 2002. Disponivel em:
<http://lwww.teses.usp.br/teses/disponiveis/11/11136/tde-12082002-140835>. Acesso em:
15 set. 2008.

Outras informacdes

Produtos utilizados devem ser especificados por seus nomes técnicos. Os nomes
comerciais, seguidos pelo simbolo ®, podem ser citados entre parénteses.

Os dados e conceitos emitidos nos trabalhos, assim como a exatidao das referéncias
bibliogréaficas, séo de inteira responsabilidade do(s) autor(es).

Recomenda-se que o artigo, antes de ser submetido a revista, passe por rigorosa
revisdo gramatical e de redacao cientifica.

Os trabalhos que ndo se enquadrarem nestas normas terdo sua tramitacédo
interrompida e seréo devolvidos aos autores.

Casos nao previstos nessas normas serao resolvidos pela Comisséo Editorial.

A publicacado dos artigos se fara pela ordem de aprovacao.

Apoés a publicacdo do trabalho, cada autor recebera, em arquivo formato PDF, uma
cépia fiel do trabalho como foi publicado no volume e ndmero respectivo da revista. Nao
serdo fornecidas separatas em papel.

3. P&ginade rosto

Uma pagina de rosto devera ser enviada como documento suplementar em arquivo de
extensao “.doc ou .rtf” ( por exemplo: “rosto.doc”) que devera ser transferido utilizando a
opgao ‘“transferir documento suplementar’. Dessa pagina devera constar a categoria do
manuscrito, o titulo na lingua original que podera ser seguido de um ndmero-indice *
sobrescrito, em fonte Arial tamanho 9, para possivel explicacdo de que se trata de trabalho
apresentado em congresso ou parte de dissertacdo ou de tese, e o titulo em inglés
formatados como em “Estrutura do trabalho”, o nome dos autores na ordem em que
aparecerdo no artigo quando da sua publicacdo, de acordo com 0s seguintes
procedimentos:

Nome completo dos autores: cada um em uma linha, o primeiro nome duas linhas
abaixo do titulo em inglés (duas vezes “enter’) com as letras iniciais do nome e do
sobrenome em mailsculas (caixa alta), alinhados a direita. O sobrenome final de cada autor
devera ser seguido de nimero sobrescrito e em algarismo ardbico como: Monica Bernardo
Neves?, Ricardo Soares Pimenta?, etc;

Titulo académico, instituicdo e endereco de correio eletrénico definitivo de cada
autor: uma linha abaixo da linha com os nomes devera constar de cada autor ou grupo de
autores de mesma titulagdo académica (se houver) e instituicdo, um espago fixo (teclas
“shift” + “Ctrl” e “espago”) depois do numero em algarismo arabico e sobrescrito no inicio da
linha, correspondente ao colocado no final do sobrenome do autor. Cada identificagdo com o
correspondente niamero do autor deverd iniciar em uma nova linha. Entre os autores, um
devera ser identificado como “Autor para correspondéncia”, que devera vir logo apds o
namero sobrescrito de identificacdo. Este sera o autor com quem o Editor ou a Comisséo
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Editorial da revista mantera contato. Essa identificacdo de “autor para correspondéncia”
deverd ser seguida pela titulacdo, nome completo da instituicdo, do Departamento, Secdao,
ou Laboratdrio, etc. a que pertence o autor, o endereco completo da instituicdo e o endereco
eletrdnico definitivo desse autor (ndo colocar endereco eletrdnico provisorio, que tera curta
duracao).

A identificacdo dos demais autores constara apenas de titulacdo, nome completo da
instituicdo e endereco eletronico definitivo.

A inobservancia ou a falta de qualquer dessas informacdes podera acarretar paralisagéo
da tramitacdo do manuscrito.

A seguir exemplo:

(Categoria do manuscrito) Artigo Cientifico

(Titulo no idioma original) Equacdes de regressao paraa .....

(Titulo em inglés) Regression equations to ....

! Parte da dissertacdo de mestrado do primeiro autor; Pesquisa financiada pela Fundacéo
de Apoio a Pesquisas Agropecuarias — FUPEA;

? Titulagdo; Nome completo da instituicdo; enderecoeletrdnico@d efinitivo.xxx.xx;

% Autor para correspondéncia; Titulacdo; Instituicdo; Departamento, Laboratério etc.;
endereco completo da instituicdo; enderecoeletrénico@definitivo.xxx.xx

4. Taxas
-Submisséo: deve ser paga quando da submissao do artigo via on-line.

-Publicacado: deve ser paga quando o autor for cientificado da aprovacéo do artigo para
publicacéo.

Taxas IValores ” I
R$ U.S. dollars

|Submisséo e tramitacdo ||30,00 ||15.00 |

|Pub|icagéo de trabalho ||100,00 ||50.00 |

Os pagamentos das taxas de submissdo (pré-requisito para o andamento da
submisséo) e de publicacdo deverédo ser realizados por meio de depdsito bancario em nome
da FUNEP - Fundacg&o de Apoio a Pesquisa, Ensino e Extensdo, CNPJ: 50.511.286/0001-
48, em um dos seguintes Bancos:

o Santander: 033, Agéncia: 0023, Conta Corrente: 13.000738-3

o Brasil: 001, Agéncia: 0269-0, Conta Corrente:3755-9

87



o

o

O

HSBC: 399, Agéncia: 1264, Conta Corrente: 03137-72
Bradesco: 237, Agéncia: 0394-8, Conta Corrente: 28394-0
Itat: 341, Agéncia: 0232, Conta Corrente: 25377-3
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